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บทคัดย่อ 
  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีสามารถตอบสนองต่อความ 
พึงพอใจของผู้บริโภคได้ ซึ่งงานวิจัยนี้ได้น าเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพมาประยุกต์ใช้ โดยเริ่ม
จากค้นหาปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ีมีต่อขนมเมอแรงค์ โดยการสัมภาษณ์นักเรียนนักศึกษาท่ีมีอายุ
ระหว่าง 13-22 ปี ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา เมื่อทราบปัจจัยความต้องการของลูกค้า จึงส ารวจ
คะแนนน้ าหนักความส าคัญของความต้องการแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ โดยให้ผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมายท าแบบสอบถาม น าข้อมูลท่ีได้ไปสร้างบ้านคุณภาพ เพื่อพิจารณาข้อก าหนดเชิงเทคนิค 
แล้วแปลงให้เป็นเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพื่อน าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จากนั้น
ศึกษาสูตรท่ัวไปของขนมเมอแรงค์ พบว่า ขนมเมอแรงค์ส่วนใหญ่จะมีส่วนผสมของไข่ขาว 1 ส่วน  
ต่อปริมาณน้ าตาล 2 ส่วน จึงท าการทดลองลดปริมาณน้ าตาลลงจากสูตรท่ัวไป แล้วน าไปประเมินความ 
พึงพอใจจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย พบว่า สูตรท่ีมีการลดปริมาณน้ าตาลลง 50% จากสูตรท่ัวไป ได้รับ
คะแนนความพึงพอใจสูงท่ีสุด จากนั้นจึงท าการทดลองเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วงลงไปในส่วนผสม
ของขนมเมอแรงค์ พบว่า สูตรท่ีมีส่วนผสมของ ไข่ขาว 41.49% น้ าตาลทราย 41.49% ครีมออฟทาร์ทาร์ 
0.34% ผงสตรอเบอรี่ 6.92% ผงมันม่วง 6.92% กล่ินสตรอเบอรี่ 2.77% และสีแดงสตรอเบอรี่ 0.07% 
ได้รับคะแนนความพึงพอใจในด้านกล่ิน ความหวาน อัตราการละลาย และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด  
ซึ่งได้รับคะแนนความชอบโดยรวม 7.51±1.07 คะแนน จึงน าตัวอย่างท่ีพัฒนาได้มาประเมินคะแนนความ
พึงพอใจของผู้บริโภคเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 1 ยี่ห้อ พบว่า ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้คะแนน
ความพึงพอใจจากผู้บริโภคในด้านสี ความหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม สูงกว่าคะแนนของ
ขนมเมอแรงค์คู่แข่ง และให้พลังงาน 75 Kcal/20 g ซึ่งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง ( 80 Kcal/20 g) 
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ABSTRACT 
  
 The main objective of this research was to develop healthy meringue cookies 
that was acceptable to consumers. The method used in this study was Quality Function 
Deployment (QFD) that was used to find the characteristic which response to the sample 
group’s requirement. The sample group were student ( 13-22 years old)  from Hatyai,  
Songkla. QFD provide helpful information for the development of the final product. 
Results from the research, basic meringue cookies included one part egg white and two 
parts sugar. Results from the experiment that tried to reduce sugar, found satisfaction of 
the sample group was maximum with sugar reduction of 50% of  basic meringue cookies. 
The next experiment examined the effects of strawberry powder and purple sweet potato 
powder. Satisfaction of the sample group was maximum when healthy meringue cookies 
include 41.49% egg white 41.49% sugar 0.34% cream of tartar 6.92% strawberry powder 
6 .92%  purple sweet potato powder 2.77%  strawberry flovoring and 0 .07%  food color 
additives ( red strawberry) .  The sample group’s satisfaction score was 7 . 5 1 ± 1 . 0 7  
( total score was 9) . This product provide energy 75 Kcal/20 g that is less than product of 
competitor (80 Kcal/20 g).  
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จากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นภิสพร มีมงคล อาจารย์ท่ีปรึกษาสารนิพนธ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัญชนา 
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ประโยชน์ยิ่งส าหรับผู้วิจัยในการจัดท าสารนิพนธ์  ซึ่งผู้วิจัยมีความรู้สึกซาบซึ้งอย่างยิ่ง จึงขอกราบ
ขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้  
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ด าเนินงานวิจัยท้ังหมด และเป็นก าลังใจส าคัญในการด าเนินงานวิจัยให้ส าเร็จไปได้ด้วยดี ขอขอบพระคุณ
ตลอดจน ครอบครัว ญาติพี่น้อง เพื่อนจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อนและเจ้าหน้าท่ีจากคณะ
วิศวกรรมศาสตร์ สาขาการจัดการอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ส าหรับก าลังใจ การ
ช่วยเหลือ ตลอดจนใหค้ าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์ต่อการด าเนินงานวิจัย ขอบคุณทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการ
ช่วยให้สารนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จได้อย่างสมบูรณ์  ซึ่งผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่างานวิจัยฉบับนี้จะสามารถ
น าไปต่อยอดและใช้ประโยชน์แก่ผู้ท่ีสนใจได้ 
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บทท่ี 1 
บทน า 
1.1 ความส าคัญและที่มาของการวิจัย 
ในปัจจุบันคนไทยหันมาใส่ใจกับการดูแลสุขภาพกันมากขึ้น ผู้บริโภคมีแนวโน้มในการเลือก
รับประทานอาหารและขนมเพื่อสุขภาพเพิ่มขึ้น ซึ่งเทรนด์อาหารในปี 2018 จาก คมชัดลึก [1]  ระบุไว้
ว่าผู้บริโภคยังคงต้องการรสชาติท่ีคุ้นเคย มีความสมดุลระหว่างสุขภาพกับความอร่อย โดยยังคงใส่ใจต่อ
การรับประทานอาหารท่ีดีต่อสุขภาพอย่างยืดหยุ่นมากขึ้น เพราะในระยะท่ีผ่านมาผู้บริโภคมีประสบการณ์
และได้เรียนรู้วิธีการท่ีจะจัดสมดุลในการบริโภคอาหารให้มีความสุขและส่งผลดีต่อสุขภาพในระยะยาว ซึ่ง
กระแสการรักสุขภาพและใส่ใจดูแลรูปร่างนั้น น่าจะท าให้ความต้องการในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ
จะยังคงได้รับความนิยมอย่างต่อเนื่องในระยะต่อไป 
จากการได้ศึกษางานวิจัยท่ีท าการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และขนมขบเค้ียว เพื่อเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการหรือลดปริมาณวัตถุดิบท่ีก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ พบตัวอย่างงานวิจัยในประเภท
ขนมเค้ก ได้แก่ กนกวรรณ  ตุนสกุล [2] ได้พัฒนาผลิตภัณฑมัฟฟนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการส าหรับอาหาร
เชาจากแป้งข้าวกลองหอมมะลิ  ณัชนก นุกิจ [3] ได้พัฒนาบัตเตอรเคกลดพลังงานและลดน้ าตาลจากแป้ง
ข้าวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105  ชลิดา ยอดกันสี [4] ได้พัฒนาชิฟฟอนเค้กลดคอเลสเตอรอลและน้ าตาล
จากแป้งข้าวหอมมะลิ ประเภทคุกกี้ ได้แก่ อริสรา รอดมุ้ย และอรอุมา จิตรวโรภาส [5] ได้พัฒนาคุกกี้โดย
ใช้แป้งข้าวหอมนิลทดแทนแป้งสาลีบางส่วน อมรรัตน์  ถนนแก้ว และคณะ [6] ได้พัฒนาคุกกี้เสริมเพคติน
จากเปลือกมะนาว เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ และคณะ [7]  ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองเสริมใยอาหารด้วย
ร าข้าวสังข์หยด ประเภทขนมปัง ได้แก่ สุธิดา  เนติปญญา [8] ได้ท างานวิจัยในการพัฒนาเบรดสต๊ิกจาก
แปงขาวเจา วิลาสินี มีมุข และ ระพี กาญจนะ [9] ได้ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพเพื่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังผสมแป้งถั่วขาวเพื่อสุขภาพ และ วิมล วรรณุวาศ [10] ได้ศึกษาผลของการใช้
แป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลีท่ีมีต่อคุณลักษณะของขนมปัง ประเภทพัฟเพสตรี้ ได้แก่ วรรณา ขันธชัย 
[11] ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งข้าวกล้องสีนิลและพืชผัก ประเภทขนมขบเค้ียว 
ได้แก่ สุกัญญา อ้อนประเสริฐ และคณะ [12] ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพจากแป้งลูก
เดือย จงสิริ ปัญญ์เอกวงศ์ และคณะ [13] ได้ท าการพัฒนาธัญพืชอัดแท่งจากข้าวกล้องงอกและเมล็ดงาด า
งอก ณัฐจรีย์ จิรัคคกุล [14] ได้พัฒนาขนมขบเค้ียวจากกากมะเขือเทศ ธิดารัตน์ ลบภู่ และคณะ [15]  
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ได้ผลิตภัณฑ์บาร์พลังงานต่ า จากส่วนผสมของข้าวกล้อง สับปะรด และสารสกัดจากหญ้าหวาน ซึ่งปัจจุบัน
ไม่ค่อยมีงานวิจัยท่ีท าการพัฒนาขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ หรือมีขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพจ าหน่ายใน
ประเทศไทย จากการส ารวจตลาดร้านค้าออนไลน์ท่ีขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในเพจเฟสบุ๊ค จ านวน 20 
ร้าน ดังตาราง 4.1 พบว่า เพจร้านขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ท่ีมีจ านวนคนถูกใจมากท่ีสุด 5 อันดับแรก 
มีจ านวนคนถูกใจเพจต้ังแต่ส่ีหมื่นถึงสองแสนคน แสดงให้เห็นว่า ขนมเมอแรงค์ก็เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ท่ีมี
ผู้บริโภคจ านวนหนึ่งให้ความน่าสนใจ ซึ่งผู้วิจัยมองว่าขนมเมอแรงค์เป็นขนมท่ีมีปริมาณน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบสูง จึงคิดว่าถ้าหากลดปริมาณน้ าตาลในขนมเมอแรงค์ลงให้น้อยท่ีสุดได้ ก็จะส่งผลดีต่อ
ผู้บริโภค โดยจะต้องพัฒนาขนมเมอแรงค์ให้ตอบสนองต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านอื่นด้วย และ
ต้องการท่ีจะเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการโดยการเสริมใยอาหารจากผักและผลไม้เข้าไปในผลิตภัณฑ์ เพื่อ
ส่งเสริมให้ผู้บริโภควัยเด็กและวัยรุ่นสามารถบริโภคผักและผลไม้ได้มากและสะดวกยิ่งขึ้น ซึ่งผู้วิจัยคิดว่า
ผลิตภัณฑ์ท่ีจะพัฒนาขึ้นยังมีความสอดคล้องกับเทรนด์อาหารสุขภาพอีกด้วย 
ในการวิจัยนี้จะน าเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment : 
QFD) มาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ เนื่องจากเทคนิคการกระจายหน้าท่ี
เชิงคุณภาพ เป็นเทคนิคท่ีมีการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคโดยตรง เริ่มต้ังแต่กระบวนการรับฟังเสียง
จากลูกค้า (Voice of Customer) ค้นหาปัจจัยมีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ ถ่ายทอด
ความต้องการของลูกค้าให้เป็นเป้าหมายในการออกแบบ น าไปสู่การออกแบบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
เพื่อให้การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพสามารถตอบสนองต่อความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคได้มากท่ีสุด 
1.2 ค านิยาม 
 ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพในงานวิจัยนี้ หมายถึง ขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณน้ าตาล และพลังงานท่ี
ได้รับน้อยกว่าสูตรท่ัวไป  
1.3 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
เพื่อพัฒนาขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีสามารถตอบสนองต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคได้ 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
การด าเนินงานวิจัยในขั้นตอนการสัมภาษณ์ ส ารวจข้อมูลด้วยแบบสอบถาม และการประเมิน
คุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส จะใช้กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ซึ่งเป็นนักเรียน
นักศึกษาท่ีมีอายุระหว่าง 13-22 ปี ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา  
ใช้แบบสอบถามแบบ 9-Point Hedonic Scale ในการประเมินระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค
ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้โปรแกรม SPSS ในการวิเคราะห์ผลทางสถิติ  
 งานวิจัยนี้มีตัวชี้วัดท่ีบ่งบอกว่างานได้ด าเนินการเสร็จส้ินแล้ว คือ เมื่อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อ
สุขภาพท่ีพัฒนาได้มีระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคโดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสแล้วได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมไม่ต่ ากว่า 7 คะแนน  และมีการวัดผลขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาขึ้นตาม
เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย (Final Product Target) ท่ีมีคะแนนสูง 10 อันดับแรกในบ้านคุณภาพ  
1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.5.1 ได้รู้ถึงปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายต่อผลิตภัณฑ์เมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 
1.5.2 ได้ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีสามารถตอบสนองความพึงพอใจของผู้บริโภค 
1.5.3 สามารถน าข้อมูลท่ีได้ไปพัฒนาต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้ 
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บทท่ี 2 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีน ามาศึกษาท้ังก่อนและตลอดช่วงเวลาในการด าเนินงานวิจัยนี้ จะเกี่ยวข้อง
กับเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) โดยศึกษาท้ังงานวิจัยท่ีน าไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนา
อาหารและส่ิงท่ีไม่ใช่อาหาร เพื่อศึกษาหลักการและวิธีการในการด าเนินงานวิจัย ศึกษาทฤษฎีท่ีเกี่ยวกับ
การประเมินคุณภาพด้วยประสาทสัมผัส และทฤษฎีท่ีเกี่ยวกับเครื่องมือท่ีใช้ในงานวิจัย เพื่อน าข้อมูลท่ี
ได้มาใช้เป็นแนวทางในการด าเนินงานวิจัยให้สามารถประลุวัตถุประสงค์ท่ีต้ังไว้ให้ได้ 
2.1 ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
2.1.1 เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) 
      2.1.1.1 ความหมายและความส าคัญของเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ  
เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (quality function deployment : QFD) เป็นวิธีการท่ีใช้
ออกแบบพัฒนาสินค้าและบริการให้มีคุณภาพ สามารถตอบสนองความพึงพอใจของลูกค้าได้ โดยแปลง
ความต้องการของลูกค้าให้เป็นเป้าหมายในการออกแบบ ซึ่งคุณภาพผลิตภัณฑ์นั้นขึ้นอยู่กับขั้นการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ [16] 
เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพถูกพัฒนาขึ้นโดย ดร.โยชิ อากาโนะ ซึ่งได้น ามาใช้ครั้งแรก
ในอู่เรือของบริษัทมิตซูบิชิ ประเทศญี่ปุ่น ในปี 1972 จากนั้นบริษัทโตโยต้าได้น ามาปรับปรุงประยุกต์ใช้  
และบังคับให้ผู้ท่ีผลิตช้ินส่วนให้กับบริษัทโตโยต้าท้ังหมดใช้เทคนิค QFD ในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ซึ่งในปัจจุบันเทคนิค QFD ได้ถูกน ามาใช้อย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมของประเทศญี่ปุ่น ส่วนใน
สหรัฐอเมริกาได้น าเทคนิค QFD มาใช้ในปี 1984 โดยบริษัทฟอร์ดมอเตอร์ ต่อมาก็ ได้จัดต้ัง Ford 
Supplier Institute ขึ้นมา เพื่อพัฒนาคุณภาพของช้ินส่วนท่ีผลิตโดยผู้ผลิตช้ินส่วนให้กับบริษัทฟอร์ด ซึ่ง
ต่อมาสถาบันดังกล่าวได้กลายเป็นองค์กรอิสระท่ีไม่แสวงหาก าไร ช่ือ American Supplier Institute 
(ASI) ขึ้นเป็นหน่วยงานท่ีให้การฝึกอบรมและให้ค าปรึกษาในด้านเทคนิค QFD ซึ่งเป็นสถาบันท่ีมีบทบาท
อย่างมากในการท าให้เทคนิค QFD เป็นท่ีนิยมในประเทศสหรัฐอเมริกา ส าหรับประเทศไทยมีการใช้
เทคนิค QFD ในบริษัทแห่งหนึ่งของเครือซีเมนต์ไทยเป็นแห่งแรก [17] 
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      2.1.1.2 วัตถุประสงค์ในการน า QFD มาประยุกต์ใช้ [17, 18, 19] 
(1) เพื่อช่วยในการบันทึกและจัดกลุ่มความต้องการของลูกค้าให้อยู่ในรูปแบบท่ีสามารถน าไปใช้ประโยชน์
ต่อในการออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการ  
(2) เป็นเทคนิคท่ีสนับสนุนการท างานเป็นทีมประเภทข้ามสายงาน โดยเฉพาะในขั้นตอนการออกแบบท่ี
เป็นการท างานร่วมกันของฝ่ายการตลาด ฝ่ายออกแบบ ฝ่ายวิศวกรรม ฝ่ายคุณภาพ เป็นต้น  
(3) ช่วยให้ฝ่ายออกแบบสามารถหาแนวทางในการใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจ ากัด เพื่อตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภคได้  
(4) เป็นเครื่องมือท่ีใช้เช่ือมโยงระหว่างผู้ออกแบบกับลูกค้า  
(5) ช่วยลดความผิดพลาดท่ีเกิดจากการล าดับความส าคัญของหน้าท่ีการใช้งานของผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ถูกต้อง 
      2.1.1.3 ประโยชน์ท่ีจะได้รับจากการประยุกต์ใช้ QFD [17, 18] 
(1) ช่วยถ่ายทอดความต้องการของผู้บริโภคให้เป็นเป้าหมายในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์  
(2) ลดเวลาในการออกแบบผลิตภัณฑ์และพัฒนาผลิตภัณฑ์ก่อนน าออกสู่ตลาด เพราะเป็นเทคนิคท่ีมีการ
ท างานของทีมข้ามสายงานในคราวเดียวกัน แทนท่ีจะเป็นการท างานของแต่ละฝ่าย แต่ละแผนก ส่งต่อมา 
แก้ไขกลับไปกลับมา  
(3) ลดจ านวนครั้งของการปรับเปล่ียนแบบของผลิตภัณฑ์ก่อนน าออกสู่ตลาด  
(4) ลดค่าใช้จ่ายท่ีเกิดขึ้นจากช่วงต้นของการผลิตผลิตภัณฑ์ เพราะเทคนิคนี้เป็นการพิจารณาความ
ต้องการของลูกค้า และมองปัญหาท่ีอาจเกิดขึ้นในการออกแบบและผลิตผลิตภัณฑ์ก่อนท่ีจะลงมือผลิตจริง 
จึงขจัดปัญหาเบือ้งต้นได้ หรือมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์เป็นไปตามความต้องการของลูกค้าต้ังแต่แรก  
(5) ลดการแก้ไขผลิตภัณฑ์ เพราะเทคนิคนี้มีการค านึงถึงความต้องการของลูกค้า และพิจารณาปัญหาท่ี
อาจเกิดขึ้นก่อนจะผลิตผลิตภัณฑ์จริง ดังนั้นปัญหาในช่วงแรกของการออกแบบพัฒนาผลิตภัณฑ์จะลดลง  
(6) ช่วยประกันความพึงพอใจของผู้บริโภคและเพิ่มยอดขายของผลิตภัณฑ์ 
      2.1.1.4 ส่วนประกอบของเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ QFD [18]  
ประกอบไปด้วย 4 เมตริกซ์ หรือบ้าน 4 หลัง ดังแสดงในรูปท่ี 2.1  
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รูปท่ี 2.1 โครงสร้างบ้าน 4 หลังของ QFD [18] 
 
 เมตริกซ์ท่ี 1 (Product planning) เป็นการพิจารณาเปรียบเทียบกันระหว่างข้อมูลความต้องการ
ของลูกค้า (voice of customer) และแบบของผลิตภัณฑ์ (มักถูกเรียกว่า ข้อก าหนดเชิงเทคนิค) จากนั้น
แบบของผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการพิจารณาจัดล าดับหรือคัดเลือกเป็นอันดับแรก จะถูกน าเข้าสู่เมตริกซ์ท่ี 2 
โดยเมตริกซ์ท่ี 1 มีวัตถุประสงค์หลัก ได้แก่  
(1) เพื่อรวบรวมความต้องการของลูกค้า ใหเ้ห็นภาพชัดเจนของสินค้าหรือบริการท่ีจะพัฒนา 
(2) เพื่อก าหนดประเด็นความต้องการของลูกค้าท่ีเพิ่มเติม หรือองค์กรต้องพิจารณาจัดท าเพิ่มในอนาคต 
(3) เพื่อวิเคราะห์ประเด็นการแข่งขันกับคู่แข่ง 
(4) เพื่อก าหนดคุณลักษณะทางคุณภาพของตัวผลิตภัณฑ์ 
 เมตริกซ์ท่ี 2 (Product design) เป็นการพิจารณาเปรียบเทียบระหว่างแบบของผลิตภัณฑ์และ
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะได้ข้อมูลลักษณะท่ีส าคัญทางคุณภาพของส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ เพื่อ
เตรียมน าเข้าสู่เมตริกซ์ท่ี 3 ต่อไป โดยเมตริกซ์ท่ี 2 มีวัตถุประสงค์หลัก ได้แก่  
(1) เพื่อจัดล าดับส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ตามความส าคัญในมุมมองของลูกค้า  
(2) ก าหนดเป้าหมายของแต่ละคุณลักษณะของส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ 
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 เมตริกซ์ท่ี 3 (Process design) เป็นการพิจารณาเปรียบเทียบระหว่างส่วนประกอบของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีส าคัญและกระบวนการผลิต เพื่อให้ได้ข้อสรุปเกี่ยวกับกระบวนการผลิตหลัก และน าข้อมูลเข้า
สู่เมตริกซ์สุดท้ายต่อไป โดยเมตริกซ์ท่ี 3 มีวัตถุประสงค์หลัก ได้แก่ 
(1) เพื่อให้มั่นใจว่าแต่ละส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์มีกระบวนการผลิตท่ีรองรับให้ผลิตได้จริง  
(2) เพื่อพิจารณาข้อจ ากัดด้านการผลิต ต้นทุน คุณภาพในการผลิตช้ินส่วนประกอบ 
 เมตริกซ์ท่ี 4 (Control system) เป็นการพิจารณาเปรียบเทียบกันระหว่างกระบวนการผลิตและ
แผนการควบคุมคุณภาพ (quality control plan) ซึ่งส่ิงท่ีได้ คือ ตัวแปรท่ีส าคัญต่อกระบวนการ กล่าวคือ
ทราบว่าตัวแปรใดในกระบวนการท่ีส าคัญและจ าเป็นต้องได้รับการควบคุม เพื่อให้ผลิตได้ตามข้อก าหนด 
และจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามความต้องการของลูกค้า โดยเมตริกซ์ท่ี 4 มีวัตถุประสงค์หลัก ได้แก่  
(1) เพื่อมั่นใจว่าแต่ละกระบวนการผลิต มีการพิจารณาและระบุตัวแปรท่ีส าคัญท่ีมีผลต่อคุณภาพการผลิต 
(2) เพื่อให้มั่นใจว่าตัวแปรท่ีส าคัญของกระบวนการผลิต มีระบบหรือวิธีการตรวจสอบคุณภาพ เพื่อควบคุม
ตัวแปรท่ีส าคัญของกระบวนการ 
การประยุกต์ใช้ QFD ไม่ได้มีรูปแบบตายตัว ซึ่งเมตริกซ์ท้ัง 4 เป็นเพียงโครงสร้างพื้นฐาน หาก
ต้องการส่งผ่านความต้องการของลูกค้าไปยังการออกแบบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การผลิต และการควบคุม
คุณภาพในกระบวนการ แต่การประยุกต์ใช้งานจะมีรูปแบบท่ีแตกต่างกันไปตามวัตถุประสงค์ของงาน ตาม
ความจ าเป็น และความเหมาะสมของแต่ละกรณี   
      2.1.1.5 บ้านคุณภาพ (House of Quality) [18] 
เมตริกซ์ท่ี 1 มักนิยมเรียกว่า บ้านคุณภาพ (House of Quality) ซึ่งมีส่วนประกอบหลัก 6 ส่วน 
โดยสามารถสรุปองค์ประกอบได้ดังรูปท่ี 2.2  
ส่วนท่ี 1 Customer attributes ข้อมูลส่วนท่ีเป็นความต้องการของลูกค้า กล่าวคือ เสียงของลูกค้าท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์หรือสินค้า อาจเรียกว่าเป็นส่วน “WHATs” ท่ีน าเข้าสู่บ้านคุณภาพบริเวณผนังด้านซ้ายของบ้าน 
อาจรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์ แบบสอบถาม การสนทนากลุ่ม หรือข้อมูลข้อร้องเรียนของลูกค้า 
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รูปท่ี 2.2 โครงสร้างของบ้านคุณภาพ [18] 
ส่วนท่ี 2 Design attributes แบบของผลิตภัณฑ์หรือข้อก าหนดเชิงเทคนิค อาจเรียกว่า “HOWs” ในบ้าน
คุณภาพ เป็นการแปลงความต้องการลูกค้าเป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคของสินค้าหรือบริการ บางครั้ง
เรียกว่าส่วนของคานหลังคาบ้าน ก าหนดโดยทีมงาน  
ส่วนท่ี 3 Relationship between customer attributes and design attributes หรือส่วนเมตริกซ์ 
Whats Vs Hows  บางครั้งเรียกว่าส่วนของตัวบ้าน ซึ่งต้องก าหนดโดยทีมงานหรืออาจท างานร่วมกันกับ
ลูกค้า เป็นการเช่ือมโยงความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของลูกค้าแต่ละประเด็นกับข้อก าหนดเชิง
เทคนิคแต่ละประเด็น มักก าหนดเป็นสัญลักษณ์ แสดงรูปแบบความสัมพันธ์ 4 รูปแบบ ซึ่งแทนคะแนน 4 
ระดับ ส าหรับน าไปใช้ในการค านวณความส าคัญของข้อก าหนดเชิงเทคนิคแต่ละประเด็นต่อไป รูปแบบ
ความสัมพันธ์ที่นิยมใช้ได้แก่  
 สัมพันธ์มาก   แทนคะแนน   9  
 สัมพันธ์ปานกลาง  แทนคะแนน   3  
 สัมพันธ์น้อย   แทนคะแนน   1  
 ไม่สัมพันธ์   แทนคะแนน   0 
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ส่วนท่ี 4 Interrelationship between design attributes  เรียกว่า ส่วนของหลังคาบ้าน เป็นการแสดง
ความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดเชิงเทคนิค ซึ่งโดยมากทีมงานจะก าหนดเป็นสัญลักษณ์ แสดง
ความสัมพันธ์ใน 3 รูปแบบ คือ   
 แบบสัมพันธ์เชิงบวก (positively correlated) ใช้สัญลักษณ์เป็น   +  
 แบบสัมพันธ์เชิงลบ (negatively correlated) ใช้สัญลักษณ์เป็น   -  
 แบบไม่สัมพันธ์กัน (non-correlated)   ใช้สัญลักษณ์เป็น   การเว้นว่าง  
ส่วนท่ี 5 Prioritized customer requirements เป็นการเรียงล าดับความส าคัญของความต้องการของ
ลูกค้า โดยท่ัวไปส่วนนี้มักประกอบด้วยองค์ประกอบย่อยหรือแสดงเป็นคอลัมน์ ดังต่อไปนี้  
  (1) Degree of  importance เป็นการประเมินความส าคัญ ( important weight, IMP) ของ
ประเด็นดังกล่าวในมุมมองของลูกค้า ข้อมูลส่วนนี้ควรได้มาจากการส ารวจ อาจรวบรวมข้อมูลโดยการ
สัมภาษณ์ แบบสอบถาม หรือการสนทนากลุ่ม โดยลูกค้าให้เป็นคะแนนความส าคัญ มักก าหนดคะแนน
ระหว่าง 0-5 โดย 5 คือ ส าคัญมาก  
  (2) Our company rating เป็นการประเมินระดับความพึงพอใจของลูกค้าท่ีมีต่อสินค้าหรือ
บริการขององค์กร หรือการตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้า ณ ปัจจุบันขององค์กร โดยการ
สัมภาษณ์ แบบสอบถาม หรือการสนทนากลุ่ม มักก าหนดคะแนนระหว่าง 0-5 โดย 5 คือ พึงพอใจมาก  
  (3) Competitor rating เป็นการประเมินระดับความพึงพอใจของลูกค้าท่ีมีต่อสินค้าหรือบริการ
ของคู่แข่ง หรือการตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าจากองค์กรคู่แข่ง โดยการสัมภาษณ์ 
แบบสอบถาม หรือการสนทนากลุ่ม ก าหนดคะแนนด้วยเกณฑ์เดียวกับ our company rating  
  (4) Planned level หรือ Planned rating เป้าหมายท่ีต้ังไว้ว่าจะปรับปรุงให้สินค้าหรือบริการ
ตอบสนองในความต้องการดังกล่าวได้มากน้อยเพียงใด ทีมงานเป็นผู้ก าหนด อาจเปรียบเทียบ our 
company rating กับ competitor rating และก าหนดเป้าหมายข้ึน  
  (5) Improvement factor เป็นการแสดงระดับความพยายามว่าองค์กรต้องใช้มากน้อยเพียงใด
ในการบรรลุตามเป้าหมาย โดยท่ัวไปมี 2 สูตรท่ีใช้ในการค านวณ  
 Improvement Factor = [(Planned Level – Our Company Rating) x 0.2] + 1  
 Improvement Factor = Planned Level / Our Company Rating  
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  (6) Sale point หรือจุดขาย เป็นการประเมินโดยทีมงานว่า ประเด็นเหล่านี้น ามาเป็นจุดขายได้
หรือไม่ ในมุมมองของลูกค้าจะมองว่าประเด็นเหล่านี้ดึงดูดในการซื้อหรือไม่ โดยท่ัวไปการให้คะแนนจะ
เป็น 0-2 ประเด็นใดใช้เป็นจุดขายได้ก็จะให้คะแนนมาก 
(7) Overall weighting การรวมคะแนนของแต่ละ customer attribute จะใช้สมการดังต่อไปนี้ 
Overall weighting  = Degree of  Importance x Improvement Factor x Sale Point  
  (8) Percentage of total เป็นการเปรียบเทียบ weight ของความต้องการในข้อนั้น กับ weight 
รวมของความต้องการท้ังหมด มักแสดงข้อมูลเป็นร้อยละ 
ส่วนท่ี 6 Prioritized designed attributes เป็นขั้นตอนสุดท้ายในการสร้างบ้านคุณภาพ เป็นการ
เรียงล าดับความส าคัญเชิงเทคนิค และก าหนดเป้าหมายของข้อก าหนดเชิงเทคนิค โดยมักมีส่วนประกอบ
ย่อยดังต่อไปนี้  
  (1) Technical priority เป็นการรวมคะแนนของแต่ละคอลัมน์ เพื่อทราบระดับความส าคัญของ
แต่ละข้อก าหนดเชิงเทคนิค  
  (2) Percentage of total เป็นการเปรียบเทียบคะแนนของข้อก าหนดเชิงเทคนิคแต่ละประเด็น
กับคะแนนรวมของทุกข้อก าหนดเชิงเทคนิค มักแสดงผลเป็นร้อยละ รวมกันท้ังหมดได้เท่ากับ 100 หรือ
แสดงผลเป็นทศนิยมท่ีรวมกันได้เท่ากับ 1  
  (3) Competitive benchmark เป็นการเปรียบเทียบข้อก าหนดเชิงเทคนิคกับสินค้าหรือบริการ
ของบริษัทคู่แข่ง เพื่อประกอบการก าหนดเป้าหมายท่ีจะด าเนินการ (product target)  
  (4) Final product target เป้าหมายท่ีทีมงานก าหนดร่วมกันว่าข้อก าหนดเชิงเทคนิคข้อนั้น จะ
ด าเนินการเพื่อเป้าหมายระดับใด   
2.1.2 การประเมินคุณภาพด้วยประสาทสัมผัส [20] 
เป็นการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับความรู้สึกในด้านลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในเชิงวิเคราะห์ และให้ข้อมูลความรู้สึกด้านความชอบ การยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งข้อมูลดังกล่าวเป็นประโยชน์อย่างมากในการผลักดันให้สินค้าเป็นท่ียอมรับในตลาด สามารถ
แข่งขันกับคู่แข่งได้ วิธีการทดสอบและผู้ทดสอบเป็นปัจจัยท่ีส าคัญมากในการประเมินคุณภาพด้วย
ประสาทสัมผัส ส าหรับวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบ่งออกได้เป็น 3 กลุ่มคือ คือ (1) การทดสอบ
เพื่อความแตกต่างในผลิตภัณฑ์ (Discrimination หรือ Difference test) (2) การทดสอบเพื่อวิเคราะห์หา
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ลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive analysis) และ (3) การทดสอบเพื่อหาความชอบ
หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ์ (Preference/Acceptance test) ส่วนผู้ทดสอบท่ีท าหน้าท่ีประเมินคุณภาพ
ด้วยประสาทสัมผัสมี 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มผู้ทดสอบท่ัวไปเหมาะส าหรับงานการทดสอบความชอบและ
การยอมรับ กับกลุ่มผู้ทดสอบท่ีต้องผ่านการฝึกฝนมาก่อนท่ีจะประเมินเหมาะส าหรับงานการทดสอบ
ความแตกต่างกับการทดสอบเชิงพรรณนา ส าหรับสถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลท่ีรวบรวมมาได้จากการ
ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส ขึ้นอยู่กับชนิดของข้อมูลท่ีรวบรวมมาได้ จ านวนตัวอย่างท่ีทดสอบ 
จ านวนตัวแปร วัตถุประสงค์ของการวิจัย เป็นต้น ซึ่งสถิติท่ีน ามาใช้ เช่น Chi–square t-test  F-test และ
Multivariate analysis methods เป็นต้น  
      2.1.2.1 การทดสอบเพื่อหาความแตกต่างในผลิตภัณฑ์ (Difference test)  
การทดสอบความแตกต่าง เป็นการทดสอบท่ีผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อหาว่าตัวอย่างท่ีน ามา
ทดสอบมีความแตกต่างกันหรือไม่ โดยรูปแบบของการทดสอบหาความแตกต่างแบ่งออกได้เป็น 2 รูปแบบ 
คือ การทดสอบเพื่อหาความแตกต่างโดยรวมท้ังหมด (Overall difference tests) และการทดสอบเพื่อ
หาความแตกต่างลักษณะเฉพาะทางประสาทสัมผัส (Attribute difference tests) 
 (1) การทดสอบเพื่อหาความแตกต่างโดยรวมท้ังหมด (Overall difference test) เป็นการ
ด าเนินการทดสอบ เพื่อท่ีจะทราบว่าตัวอย่างท่ีน ามาทดสอบเปรียบเทียบกันนั้นมีความแตกต่างกัน
ทางด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยรวมท้ังหมดแตกต่างกันหรือไม่ ยกตัวอย่างเช่น น้ าจ้ิมสูตร A กับ
สูตร B มีความแตกต่างกันหรือไม่  
 (2) การทดสอบเพื่อหาความแตกต่างลักษณะเฉพาะทางประสาทสัมผัส (Attribute difference 
test) เป็นการด าเนินการทดสอบเพื่อท่ีจะทราบว่าตัวอย่างท่ีน ามาทดสอบเปรียบเทียบกันนั้นมีความ
แตกต่างกันทางด้านลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีต้องการศึกษาไปในทางท่ีมีทิศทางของความแตกต่าง 
(Directional difference) ไปในทิศทางท่ีมากว่าหรือน้อยกว่ากัน เช่น น้ าจ้ิมสูตร A กับสูตร B สูตรใดมีรส
หวานมากกว่า โดยมีวิธีการทดสอบความแตกต่างตามลักษณะเฉพาะทางประสาทสัมผัส ได้แก่  
การทดสอบเปรียบเทียบตัวอย่างคู่ (Paired test or Paired comparison test) เป็นวิธีท่ีมีการเสนอ
ตัวอย่าง 2 ตัวอย่างพร้อมกันเพื่อให้ผู้ทดสอบเปรียบเทียบตัวอย่าง 2 ตัวอย่างในลักษณะทางประสาท
สัมผัสเฉพาะท่ีต้องการโดยเปรียบเทียบความแตกต่างกันในทิศทางท่ีมากกว่าหรือน้อยกว่ากัน หรือ 
การทดสอบแบบเรียงล าดับ (Ranking test) การทดสอบนี้เหมาะส าหรับในกรณีท่ีมีตัวอย่างท่ีต้องการ
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เปรียบเทียบความแตกต่างต้ังแต่ 3 ตัวอย่างขึ้นไป ผู้ทดสอบจะประเมินตัวอย่างท่ีได้รับตามลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสท่ีผู้ด าเนินการทดสอบต้องการศึกษา โดยผู้ทดสอบจะท าการเรียงล าดับความเข้มของ
ตัวอย่างตามลักษณะทางประสาทสัมผัสนั้น หรือการทดสอบแบบให้คะแนน (Rating/Scoring test) เป็น
วิธีใช้ส าหรับกรณีท่ีต้องการเปรียบเทียบความแตกต่างลักษณะเฉพาะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่าง
หลายตัวอย่างท่ีมีทิศทางการให้คะแนนความต่าง (Multiple difference tests - Rating approaches) 
ไปในทางมากว่าหรือน้อยกว่า วิธีนี้ผู้ทดสอบต้องได้รับการฝึกฝนให้รู้จักค่าของคะแนนและความหมายของ
คะแนนท่ีให้ เป็นการให้คะแนนตามสมบัติของลักษณะท่ีต้องการทดสอบ ซึ่งระดับค่าคะแนนความต่างท่ี
ใหไ้ม่ควรมีสเกลกว้างนัก เพราะช่วงคะแนนท่ียาวมากจะท าให้ผู้ทดสอบไม่สามารถตัดสินใจได้ ปกตินิยมใช้
คะแนน 1-5 หรือ 1-9 จากไม่มีไปถึงมากท่ีสุด ขึ้นอยู่กับความช านาญของผู้ทดสอบ 
      2.1.2.2 การทดสอบเพื่อวิเคราะห์หาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา  
เป็นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีจะได้มาซึ่งข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์มากกว่าแค่มี
อะไรแตกต่างกัน ดังนั้น วิธีการทดสอบเพื่อหาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาจะสามารถช่วย
ในการแยกแยะลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีมีความส าคัญในผลิตภัณฑ์ และยังให้ข้อมูลของตัวอย่างท่ี
น ามาประเมินเกีย่วกับระดับความเข้มของลักษณะทางประสาทสัมผัสว่ามีอยู่มากน้อยเพียงไร การทดสอบ
แบบเชิงพรรณนานี้เป็นการทดสอบเชิงวิเคราะห์จึงน ามาใช้ในงานท่ีต้องการศึกษาหาส่วนผสม หรือตัวแปร
ของกรรมวิธีการผลิต เช่น อุณหภูมิ มีผลอย่างไรกับคุณลักษณะเฉพาะเจาะจงส าหรับผลิตภัณฑ์ ศึกษาหา
ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปรับปรุงผลิตภัณฑ์หรือกรรมวิธีการ
ผลิต การตรวจติดตามการเปล่ียนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัสในระหว่างการเก็บรักษา การศึกษาหา
ความสัมพันธ์ระหว่างการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส กับการวัดค่า
ทางกายภาพ หรือเคมี 
วิธีการทดสอบเชิงพรรณนาจะให้ข้อมูลรายละเอียดท่ีเกี่ยวกับตัวอย่างท่ีน ามาทดสอบ 
ประกอบด้วย 
 (1) การอธิบายการรับรู้ลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่าง ได้แก่ ลักษณะท่ีมองเห็น 
(Appearance) เช่น สี ขนาด รูปร่าง เป็นต้น กล่ินเฉพาะ (Aroma) เป็นความรู้สึกท่ีสัมผัสได้ทางจมูก 
กล่ินรส (Flavor) เป็นต้น 
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 (2 ปริมาณ หรือความเข้มของลักษณะทางประสามสัมผัสของตัวอย่าง บอกว่ามีอยู่ในปริมาณ
เท่าไร โดยใช้สเกลในการวัดค่าท่ีก าหนดขึ้นตามมาตรฐานการทดสอบในแต่ละการทดสอบ เช่น  แบบ 
Category scale, Line scale หรือ Magnitude estimation scale เป็นต้น 
 (3) ล าดับการรับรู้ (Order of perception) เป็นล าดับก่อนหลังของความรู้สึกท่ีรับรู้ได้ในลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างท้ังก่อน ขณะ และหลังชิมตัวอย่าง ซึ่งเป็นความรู้สึกของลักษณะท่ี
หลงเหลืออยู่หลังจากชิมตัวอย่างแล้ว เช่น ความรู้สึกแห้ง ขมติดคอ เป็นต้น 
 (4) ความรู้สึกโดยรวม (Overall impression) เป็นความรู้สึกโดยรวมของกลุ่มลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส เช่น ความเข้มของกล่ินโดยรวม ความเป็นเนื้อเดียวกัน ในการทดสอบเชิงพรรณนาเป็นการ
ท างานในเชิงวิเคราะห์จ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องให้คณะผู้ทดสอบท่ีได้รับการคัดเลือกและผ่านการฝึกฝน
มาแล้วเป็นอย่างดีเป็นผู้ท าการประเมินตัวอย่าง โดยท่ีคณะผู้ทดสอบจะมีการบันทึกความรู้สึกเกี่ยวกับ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีมีอยู่ในตัวอย่าง มีการก าหนดค าศัพท์และค าจ ากัดความท่ีใช้ในอธิบาย
ลักษณะทางประสาทสัมผัสร่วมกัน และก าหนดแนวทางในการให้ระดับความเข้มของความรู้สึก ซึ่งเป็น
สัญลักษณ์หรือตัวหนังสือหรือตัวเลข เป็นต้น ส าหรับวิธีการทดสอบเชิงพรรณนามีอยู่หลายวิธี ได้แก่ 
วิธีการทดสอบหาข้อมูลลักษณะเฉพาะทางกล่ินรส วิธีการทดสอบหาข้อมูลลักษณะเฉพาะทางเนื้อสัมผัส 
วิธีวิเคราะห์แบบพรรณนาเชิงปริมาณ และวิธีวิเคราะห์สเปคตรัมลักษณะทางประสาทสัมผัส  
      2.1.2.3 การทดสอบเพื่อหาความชอบหรือการยอมรับในผลิตภัณฑ์ (Preference/Acceptance test) 
เป็นวิธี ท่ีใช้เพื่อทดสอบความรู้ สึกของผู้ทดสอบในแง่ความชอบหรือการยอมรับ ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  
ผู้ทดสอบจะเป็นกลุ่มคนท่ัวไปท่ีไม่จ าเป็นต้องได้รับการฝึกฝนในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมา
ก่อน การทดสอบแบบนี้เหมาะส าหรับการศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ (Consumer test) การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค (Consumer Survey) สามารถน า
ข้อมูลท่ีได้จากการทดสอบไปใช้ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค 
การศึกษาความเป็นไปได้ท่ีผลิตภัณฑ์จะประสบส าเร็จในการวางจ าหน่าย ส าหรับวิธีการทดสอบหา
ความชอบหรือการยอมรับสามารถใช้วิธีการเชิงคุณภาพ (Qualitative test) เช่น การอภิปรายกลุ่ม 
(Focus group discussion) หรือใช้วิธีการทดสอบหาความชอบและการยอมรับในเชิงปริมาณ
(Quantitative tests) ซึ่งสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ (1) การทดสอบความชอบ (Paired 
preference test) ได้แก่ การเปรียบเทียบตัวอย่างคู่เพื่อหาความชอบ (Paired preference test)  
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การเรียงล าดับความชอบ (Ranking for preference) เป็นต้น และ (2) การทดสอบการยอมรับ 
(Acceptance tests) ได้แก่ การทดสอบหาอัตราความชอบ (Hedonic scaling) การวัดค่าความถ่ีในการ
บริโภค (Food action rating scales) เป็นต้น    
2.1.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย (Research Instrument) [21] 
เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย เป็นส่ิงท่ีมีความส าคัญและมีบทบาทอย่างมากในการวิจัย การเลือกใช้
เครื่องมือใดนั้นขึ้นอยู่กับสถานการณ์และวัตถุประสงค์ท่ีต้องการจะวัด ซึ่งในงานวิจัยนี้จะใช้เครื่องมือ 2 
ประเภทในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ 
      2.1.3.1 แบบสัมภาษณ์ (Interview form)   
แบบสัมภาษณ์ คือ เครื่องมือท่ีใช้ประกอบการสัมภาษณ์ ซึ่งผู้สัมภาษณ์สร้างขึ้นมาเพื่ออ านวย
ความสะดวกในการรวบรวมข้อมูล ลักษณะของแบบสัมภาษณ์อาจจะคล้ายกับแบบสอบถาม โดยแบบ
สัมภาษณ์มีหลักในการสร้าง ดังต่อไปนี้   
(1) ศึกษาแนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับเรื่องท่ีจะสัมภาษณ์ให้ชัดเจน โดยการศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องว่ามีกี่ประเด็น อะไรบ้าง   
(2) นิยามหรือให้ความหมายพฤติกรรมท่ีจะสัมภาษณ์ แยกเป็นรายละเอียดท่ีจะสร้างเป็นข้อกระทงค าถาม
ท่ีจะสัมภาษณ์ได้  
(3) ร่างข้อค าถามท่ีจะสัมภาษณ์ ถ้าเป็นแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้างให้เรียงล าดับค าถามให้ราบรื่น  
(4) ตรวจสอบแบบสัมภาษณ์ด้านความเท่ียงตรงด้วยตนเองและผู้เช่ียวชาญ และน าผลท่ีได้มาปรับปรุง  
(5) ทดลองใช้เพื่อหาค่าความเช่ือมั่น น าแบบสัมภาษณ์ไปทดลองใช้กับบุคคลท่ีไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง หรือกลุ่ม
ท่ีจะน าแบบสัมภาษณ์ไปใช้จริงและน าผลท่ีได้มาค านวณหาค่าความเช่ือมั่น   
(6) ปรับปรุงแก้ไข พิมพ์แบบสัมภาษณ์ฉบับจริง แล้วเก็บรวบรวมข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย  
จากการศึกษางานวิจัย พบว่า แบบสัมภาษณ์ท่ีนิยมใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยมี  2 
แบบ ได้แก่ แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็นแบบสัมภาษณ์ท่ีต้องเตรียมรายการค าถามไว้เป็นแนวทาง 
โดยสร้างเป็นแบบฟอร์มคล้ายกับแบบสอบถาม และแบบสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง เป็นแบบสัมภาษณ์
ท่ีไม่มีแบบฟอร์มหรือไม่ต้องเตรียมข้อค าถามเอาไว้ ซึ่งอาจจะไม่ต้องนัดแนะเวลาในการสัมภาษณ์ไว้
ล่วงหน้า การต้ังค าถามนั้นยืดหยุ่นได้โดยผู้สัมภาษณ์มีจุดประสงค์หรือทิศทางการถามอยู่ในใจ ส่วนผู้ถูก
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สัมภาษณ์ก็ให้ค าตอบได้อย่างอิสระ รูปแบบนี้เหมาะส าหรับใช้วัดแนวความคิด ความเช่ือ ความรู้สึกท่ีอยู่
ในระดับลึก จึงอาจจะต้องใช้ระยะเวลาในการสัมภาษณ์มาก อย่างไรก็ตามผู้วิจัยอาจใช้แบบสัมภาษณ์แบบ
กึ่งโครงสร้างในการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยผู้วิจัยจะมีแนวค าถามไว้เป็นแนวทางในการสัมภาษณ์บ้าง แต่
ไม่ได้ท าเป็นแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง ซึ่งจะท าให้ผู้วิจัยเกิดความยืดหยุ่นในการต้ังค าถาม แบบ
สัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างนี้เหมาะส าหรับผู้วิจัยท่ีมีประสบการณ์ไม่มากนักในการเก็บรวบรวมข้อมูลโดย
ใช้การสัมภาษณ์ โดยแบบสัมภาษณ์มีท้ังข้อดีและข้อจ ากัด ดังนี้   
ข้อดีของแบบสัมภาษณ์ คือ สามารถช่วยให้ผู้วิจัยทราบถึงข้อมูลท่ีแอบแฝงอยู่ในใจของผู้รับการ
สัมภาษณ์ได้ โดยใช้เทคนิคการพูดคุยท่ีฉลาดจะท าให้ผู้ถูกสัมภาษณ์ยอมเปิดเผยข้อมูลออกมา ช่วยให้ได้
ข้อมูลประกอบเกี่ยวกับบุคลิกภาพของผู้ถูกสัมภาษณ์ ซึ่ง ผู้วิจัยสามารถสังเกตไปพร้อมกับการสัมภาษณ์ 
โดยสามารถใช้แบบสัมภาษณ์ได้กับบุคคล ทุกเพศ ทุกวัย โดยไม่ข้ึนกับระดับการศึกษา  
ข้อจ ากัดของแบบสัมภาษณ์ คือ ส้ินเปลืองเวลามาก เนื่องจากต้องสัมภาษณ์แบบตัวต่อตัว และใน
กรณีท่ีต้องเดินทางสัมภาษณ์นอกสถานท่ีจะส้ินเปลืองค่าใช้จ่ายและเวลาท่ีเพิ่มขึ้นด้วย ซึ่งในการสัมภาษณ์
เป็นวิธีการท่ีต้องรบกวนผู้ถูกสัมภาษณ์ มักจะสร้างความเบื่อหน่ายร าคาญ และอาจจะไม่ได้รับความ
ร่วมมือเท่าท่ีควร โดยข้อมูลท่ีได้จากการสัมภาษณ์ค่อนข้างเป็นอัตนัย ความเท่ียงตรงของข้อมูลจึงขึ้นอยู่
กับความสามารถในการตีความ และสรุปความของผู้สัมภาษณ์ หากผู้สัมภาษณ์ไม่มีเทคนิคในการพูดคุย 
หรือมีบุคลิกภาพท่ีไม่ดี อาจไม่ได้รับความไว้วางใจและไม่ได้ข้อมูลท่ีเป็นจริง  
      2.1.3.2 แบบสอบถาม (questionnaire)  
แบบสอบถาม เป็นเครื่องมือท่ีใช้วัดพฤติกรรมภายในของบุคคลเกี่ยวกับความรู้สึก ความคิดเห็น 
เจตคติ ความสนใจ ฯลฯ ซึ่งกล่าวได้ว่าเป็นพฤติกรรมด้านจิตพิสัยนั่นเอง นอกจากนี้ยังเหมาะส าหรับศึกษา
ข้อมูลส่วนตัวของบุคคลด้วย แบบสอบถามมีลักษณะเป็นชุดของค าถามท่ีสร้างขึ้น เพื่อให้ ศึกษาหาข้อมูล
ตามจุดประสงค์ ในการสร้างแบบสอบถามนั้นข้อค าถามของแบบสอบถามจะถูกสร้างขึ้นจากกรอบแนวคิด
ทฤษฎีของตัวแปรท่ีต้องการศึกษาหรือต้องการวัด ซึ่งการออกแบบมาตรท่ีใช้ต้องเหมาะสมกับประเด็นท่ี
จะวัด โดยแบบสอบถามจะมีหลักในการสร้างดังต่อไปนี้   
(1) พิจารณาขอบข่ายของข้อมูลท่ีต้องการท้ังหมด   
(2) เลือกรูปแบบของค าถามให้เหมาะสมว่าควรใช้รูปแบบของค าถามแบบปลายเปิดหรือปลายปิด   
(3) สร้างค าถามตามรูปแบบท่ีเลือกไว้ให้ครอบคลุมทุกด้านและถามส่ิงส าคัญให้ครบถ้วน ในการตั้งค าถาม
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ต้องค านึงถึงเทคนิคการสร้างค าถาม เช่น ต้ังค าถามให้ชัดเจน ใช้ภาษาง่าย หลีกเล่ียงค าศัพท์ทางเทคนิค   
(4) จัดท าต้นฉบับของแบบสอบถามท่ีสมบูรณ์ มีส่วนประกอบครบตามท่ีต้องการ คือ มีช่ือแบบสอบถาม  
มีค าช้ีแจง มีค าถามเกี่ยวกับข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบและมีข้อค าถามเกี่ยวกับข้อมูลหลักท่ีต้องการ โดยวาง
รูปแบบให้เหมาะสม สะดวกในการตอบและสะดวกในการจัดการข้อมูลหลังจากเก็บแบบสอบถามคืนมา  
(5) ตรวจสอบและปรับปรุงข้อบกพร่องก่อนจะพิมพ์ฉบับจริงไปใช้ เพื่อให้มีความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม   
ข้อดีของแบบสอบถาม คือ เป็นเครื่องมือท่ีใช้ได้กับบุคคลจ านวนมากได้ในเวลาพร้อมกัน ท าให้
ประหยัดเวลา และค่าใช้จ่าย ซึ่งในการตอบแบบสอบถามจะให้เวลาอย่างอิสระได้ โดยให้ผู้ตอบรับนัด
หมายเวลาส่งคืน ซึ่งไม่สร้างความตึงเครียดให้ผู้ตอบแบบสอบถาม สามารถฝากส่งและรับแบบสอบถามคืน
ได้หลายวิธี ท าให้มีความสะดวกในการใช้เครื่องมือ แบบสอบถามท่ีประกอบด้วยข้อค าถามปลายปิดท่ี
ออกแบบดี จะช่วยให้สะดวกในการรวบรวมและวิเคราะห์ค าตอบ  
ข้อจ ากัดของแบบสอบถาม คือ แบบสอบถามเหมาะส าหรับผู้ท่ีอ่านและเขียนหนังสือคล่องเท่านั้น 
ผู้ตอบแบบสอบถามอาจไม่ได้ต้ังใจตอบ หรือไม่ให้ความส าคัญต่อข้อมูลท่ีเป็นจริง ท าให้ข้อมูลท่ีได้มาไม่
ตรงหรือคลาดเคล่ือนจากความจริง ซึ่งค าถามบางข้ออาจไม่ชัดเจนส าหรับผู้ตอบบางคน และไม่มีโอกาส
ได้รับค าช้ีแจง ท าให้ค าตอบท่ีได้มาไม่มีประโยชน์   
2.2 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
2.2.1 งานวิจัยท่ีใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
สุภาวดี วัชรอุดมมงคล [22] ได้ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีการท างานเชิงคุณภาพใน
งานพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารผงส าเร็จรูปจากปลายข้าวกล้องหอมมะลิและถั่วอะซูกิ  โดยเริ่ม
จากการศึกษาตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมธัญญาหารผงส าเร็จรูปและหาช่องว่างทางการตลาด เพื่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ และท าการวิจัยตลาดหาข้อมูลด้านความต้องการหลักของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ คือ ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการและการเปรียบเทียบคะแนนความชอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
และผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 2 ผลิตภัณฑ์ ผลการวิจัยผลิตภัณฑ์ด้านการตลาดถูกน ามาใช้ในกระบวนการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบด้วยเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) ผลการวิจัยพบว่า ช่องว่างทาง
การตลาดเพื่อการพัฒนาเครื่องด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปต้นแบบ คือ การเสริมคุณค่าโปรตีนและเส้นใย
อาหาร หลังจากนั้นใช้เทคนิค QFD เพื่อปรับปรุงผลิตภัณฑ์ต้นแบบ เริ่มจากการแปลงข้อมูลการวิจัยตลาด 
พบว่า ปัจจัยหลักท่ีผู้บริโภคต้องการ ได้แก่ การเสริมแคลเซียมในผลิตภัณฑ์ ชงง่ายละลายเร็ว การเพิ่ม
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คุณค่าวิตามิน เส้นใยอาหาร และราคาเหมาะสม ข้อมูลด้านการตลาดส่วนนี้จะถูกแปลงเป็นข้อก าหนดเชิง
เทคนิคของผลิตภัณฑ์ ซึ่งวัดค่าได้ จากนั้นแปลงไปเป็นข้อก าหนดของส่วนประกอบและคุณสมบัติของ
กระบวนการ และแปลงเป็นแผนควบคุมกระบวนการผลิตต่อไป จากนั้นฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ท าการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ีได้จากแนวคิด QFD เพื่อให้มีคุณลักษณะเทียบเท่าหรือ
ดีกว่าผลิตภัณฑ์คู่แข่ง การประเมินผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการใช้เทคนิค QFD พบว่าผู้บริโภคกลุ่มเดิมให้ค่า
คะแนนความชอบเฉล่ียต่อผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการปรับปรุงเพิ่มขึ้นในทุกปัจจัยเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง  
ธนิษฐา รอยอินทรัตน์ และ วัสสนัย วรรธนัจฉริยา [23] ได้น าหลักการออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์มาประยุกต์ใช้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวจากข้าวกล้องงอกท่ีสอดคล้องต่อผู้บริโภคท่ีได้
จัดแบ่งตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ์ โดยท าการสัมภาษณ์และเก็บแบบสอบถามจากกลุ่มผู้บริโภค
จ านวน 400 ชุด ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อท าการจัดแบ่งกลุ่มออกเป็น  4 กลุ่ม พร้อมท้ัง
เก็บข้อมูลลักษณะขนมขบเค้ียวที่ผู้บริโภคแต่ละกลุ่มพึงพอใจ ผลประเมินพบว่า ผู้บริโภคกลุ่ม Intuition มี
จ านวนมากท่ีสุด โดยลักษณะความต้องการในด้านรูปแบบขนมขบเค้ียวจะเป็นแบบข้าวพอง มีรูปร่างเป็น
แผ่น รสต้มย า กลุ่มถัดมาคือกลุ่ม Innovation ต้องการขนมข้าวอบกรอบแบบแท่ง รสน้ าพริกเผา กลุ่ม 
Satisfaction ต้องการขนมกรอบเค็มแบบแท่ง รสพริกไทย และสุดท้ายกลุ่ม Perfection ต้องการขนม
ข้าวพองขึ้นรูปทรงลูกบาศก์ รสน้ าพริกเผา เมื่อประยุกต์เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ เพื่อหา
ความต้องการท่ีแท้จริงของลูกค้าท่ีมีต่อขนมขบเค้ียวจากข้าวกล้องงอกแต่ละกลุ่ม พบกลุ่ม Innovation 
และ Intuition ให้ความส าคัญกับประเด็นเรื่องการไม่มีกล่ินหืนมากท่ีสุด ในขณะท่ีกลุ่ม Perfection และ
Satisfaction เน้นความต้องการไปท่ีความอร่อยเป็นประเด็นส าคัญท่ีสุด และเมื่อเช่ือมโยงความต้องการ
ของลูกค้าไปสู่คุณลักษณะเชิงเทคนิค พบว่าผู้บริโภคทุกกลุ่มให้คะแนนระดับความส าคัญของปริมาณไขมัน
ท้ังหมด รองลงมาคือปริมาณน้ าตาล และสุดท้ายคือพลังงานท้ังหมดท่ีได้รับ  
วิลาสินี มีมุข และ ระพี กาญจนะ [9] ศึกษาและประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ 
เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังผสมแป้งถั่วขาวเพื่อสุขภาพ ได้ท าการส ารวจและศึกษาความต้องการของ
ลูกค้าท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อสุขภาพ รวมไปถึงความคิดเห็นต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังผสมแป้ง
ถั่วขาวเพื่อสุขภาพด้วย ผลท่ีได้จากการศึกษาความต้องการของลูกค้าได้น ามาท าการวิเคราะห์โดยเทคนิค
การกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จากการสุ่ม
ตัวอย่างของประชากรท่ีบริโภคขนมปังในจังหวัดปทุมธานี จ านวน  400 คน ผลจากการส ารวจ พบว่า 
ระดับปัจจัยความต้องการท่ีลูกค้าให้ความส าคัญมากล าดับท่ี  1 คือ ผลิตภัณฑ์สะอาด สดใหม่   
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(คะแนน 4.62) ล าดับท่ี 2 รสชาติของสินค้า (คะแนน 4.52) และล าดับท่ี 3 คุณค่าทางอาหารมีประโยชน์
ทางด้านสุขภาพ (คะแนน 4.43) จากการการให้คะแนนความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของลูกค้ากับ
ข้อก าหนดทางเทคนิค (Relationships) โดยผู้วิจัย เมื่อพิจารณาคะแนนรวมของข้อก าหนดทางเทคนิค 
พบว่า คุณค่าทางอาหาร สะอาด สดใหม่ ความปลอดภัยในการบริโภค บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพท่ีดี และส่ือ
โฆษณา มีระดับความส าคัญเป็นล าดับต้น 5 ล าดับแรก 
พิรยา กมลานนท์ [24] ได้ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทาน
ของชาวจีนในเมืองเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง และกวางโจว โดยใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพในการแปลง
ความต้องการให้เป็นข้องก าหนดทางเทคนิค เพื่อน ามาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
บริโภคแช่งแข็งให้ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคมากท่ีสุด จากการศึกษาตลาด พบว่า ในเซี่ยงไฮ้
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค 3 อันดับแรก คือ การมีเครื่องหมายประกันคุณภาพ ราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ และกระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ ในปักกิ่งปัจจัยท่ีมีผลต่อความพึงพอใจ
ของผู้บริโภค คือ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ไม่ใช้สารปรุงแต่ง และรสชาติท่ีดี ส่วนในกวางโจวปัจจัยท่ีมี
ผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค คือ รสชาติท่ีดี ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ และมีเครื่องหมายประกัน
คุณภาพ จากนั้นน าข้อมูลท่ีได้ไปวิเคราะห์ด้วยเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ พบว่า ข้อก าหนดทาง
เทคนิคท่ีควรค านึงถึง 3 อันดับแรกของกวางโจว คือ ราคาต่อกล่อง วัสดุท่ีใช้ท าบรรจุภัณฑ์ และวัตถุดิบท่ี
ใช้ปรุง ส่วนของเซี่ยงไฮ้และปักกิ่ง คือ ราคาต่อกล่อง วัสดุท่ีใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ และเวลาในการอุ่น 
จงสิริ ปัญญ์เอกวงศ์ [13] ได้พัฒนาขนมขบเค้ียวรูปแบบแท่งจากเมล็ดงาด าและกากมะพร้าว โดย
ใช้กระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน ซึ่งเริ่มจากการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคจ านวน 400 คน โดยใช้เทคนิค
บ้านแห่งคุณภาพ พบว่า ปัจจัยท่ีผู้บริโภคให้ความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์ 3 อันดับแรก คือ ด้านรสชาติ (7.66) 
ด้านคุณค่าทางโภชนาการ (7.56) และความสะดวกในการบริโภค (6.93) ส าหรับค่า Relative 
Importance ซึ่งอธิบายเกี่ยวกับแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์จะต้องมีรสชาติหวาน 
เนื้อสัมผัสไม่เหนียว ไม่มีผลึกน้ าตาล และไม่แข็งจนเกินไป จากนั้นศึกษาส่วนประกอบของขนมขบเค้ียว
รูปแบบแท่งท่ีเหมาะสม โดยเริ่มจากศึกษาการใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนท่ีระดับร้อยละ 30 40 และ 50 
พบว่า สูตรท่ีใช้ระดับการทดแทนของมอลทิทอลไซรัปท่ีระดับร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความพึงพอใจสูง
กว่าสูตรอื่น จากนั้นศึกษาระดับการเติมแซนแทนกัม และกัมอะราบิกท่ีเหมาะสม ศึกษาท่ีระดับร้อยละ 0  
0.5 และ 1 ของส่วนผสมของเหลว พบว่า กัมมีผลต่อความหนืดส่วนผสมของเหลว และส่งผลต่อค่า 
ความแข็งของผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยการใช้แซนแทนกัมมีผลต่อความหนืดมากกว่าการใช้กัมอะราบิก  
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เมื่อเทียบท่ีปริมาณเท่ากัน และเมื่อใช้กัมท้ัง 2 ชนิดร่วมกัน ความหนืดจะมีค่าสูงขึ้น สูตรท่ีใช้แซนแทนกัม
ร้อยละ 0.5 และกัมอะราบิกท่ีร้อยละ 1 ได้รับคะแนนความชอบในทุกด้านสูงท่ีสุด จึงน าสูตรนี้ไปพัฒนา
ขนมขบเค้ียว ซึ่งสูตรอัตราส่วนผสมของขนมขบเค้ียวโดยใช้กระบวนการเอ็กซ์ทรูชันแบบสกรูคู่ ประกอบ
ไปด้วย เกล็ดข้าวโพด : งาด า : กากมะพร้าว เท่ากับ 76.5 : 11.75 : 11.75 ได้คะแนนการยอมรับอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ ขนมขบเค้ียวรูปแท่ง 1 ห่อ 
น้ าหนัก 14 g มีแคลเซียมอยู่ประมาณ 7.40 mg เมื่อน าผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวเสริมงาด าและกาก
มะพร้าวไปทดสอบกับผู้บริโภค 100 คน ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม 6.7 คะแนน 
Kuo และคณะ [25] ได้ประยุกต์ใช้ Kano model และ เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ 
(QFD)  ในการพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพจากถั่วด า และท าการระบุคุณลักษณะเชิงคุณภาพท่ีลูกค้าต้องการ 
ช่วงแรกของการศึกษาก็จะเป็นการทบทวนงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง และสรุปคุณลักษณะเชิงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ โดยด าเนินการสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญ เพื่อก าหนดคุณลักษณะเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ และคุณลักษณะเชิงคุณภาพท่ีลูกค้าต้องการ ใช้แบบสอบถามในการส ารวจคุณลักษณะเชิง
คุณภาพของถั่วด าท่ีลูกค้าคิดว่าส าคัญเมื่อน ามาท าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ และแยกประเภทค าตอบใน 
Kano model เพื่อท่ีจะจัดกลุ่มความต้องการของลูกค้า น าคุณลักษณะทางคุณภาพท่ีลูกค้าต้องการมา
ปรับใช้กับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในเชิงเทคนิค ในเมตริก 2 โครงสร้าง จะมีการจัดกลุ่ม
คุณลักษณะเชิงคุณภาพของอาหารเพื่อสุขภาพใน Kano model และจัดล าดับคุณลักษณะแต่ละประเภท
ของอาหารเพื่อสุขภาพ ปัจจัยคุณภาพท่ีได้จะแปลงไปเป็นคุณลักษณะเฉพาะทางเทคนิคในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ ในส่วนแรกของบ้านแห่งคุณภาพ ผลท่ีจากงานวิจัย 
คือ การเพิ่มประสิทธิภาพในการก าหนดกลยุทธ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพิ่มคุณภาพและความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ ลดระยะเวลาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพิ่มโอกาสความส าเร็จของผลิตภัณฑ์ 
นอกจากจะส่งผลให้บริษัทท าก าไรได้แล้ว ยังสามารถได้รับรู้ความต้องการท่ีแท้จริงของผู้บริโภคอีกด้วย  
 ผจงจิต พิจิตบรรจง [26] การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรตะไคร้โดยประยุกต์ใช้เทคนิคการ
กระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพและการออกแบบการทดลอง ซึ่งจากการส ารวจพฤติกรรมของกลุ่มลูกค้า  
ในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา ในกลุ่มวัยท างานท่ีมีช่วงอายุ 25-49 ปี ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรใน
ท้องถิ่น พบว่า ร้อยละ 42 รับประทานผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรนานครั้ง นอกจากชาตะไคร้แล้ว ชาใบเตย
เป็นท่ีนิยมมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 47 รองลงมาเป็นชาขิง คิดเป็นร้อยละ 39 ท าการพัฒนาชาสมุนไพร
ตะไคร้โดยสร้างบ้านคุณภาพเพื่อหาข้อก าหนดทางเทคนิคความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิค 
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และความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการของลูกค้ากับข้อก าหนดทางเทคนิคให้คะแนนค่า
ความสัมพันธ์และจัดล าดับ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนดทางเทคนิคตามล าดับความส าคัญ จากนั้น
ท าการหาสูตรส่วนประกอบท่ีเหมาะสมด้วยวิธีการทดลองแบบผสม ประกอบด้วยส่วนผสมของ ตะไคร้:
ใบเตยหอม:ขิง พบว่ากลุ่มลูกค้าให้การยอมรับ สูตรท่ีอัตราส่วนร้อยละ  60.6:39.4:0 และหาสภาวะท่ี
เหมาะสมด้านอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ในการอบด้วยวิธีการทดลองแบบแฟคทอเรียลท่ีท าการสุ่มโดยสมบูรณ์ 
พบว่ากลุ่มลูกค้าให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีใช้อุณหภูมิและเวลาในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส นาน 15 
นาที และวิเคราะห์ผลหลังการพัฒนาโดยใช้วิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนโดยเฉล่ียของชา
สมุนไพรตะไคร้ ด้านกล่ิน สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม คือ 7.15, 6.92, 7.80 และ 7.56 ตามล าดับ 
การยอมรับหลังการพัฒนา 84.0% เพิ่มขึ้น 61.5% การตัดสินใจซื้อ 76.0% เพิ่มขึ้น 58.3%  
 Evanila Silvia, Yessy Rosalina and Okky Zikrullah [27] ประเมินความพึงพอใจของลูกค้า
ต่อคุณภาพ Baytat Cake (Baytat Cake เป็นอาหารท้องถิ่นประจ าเบงกูลู ประเทศอินโดนีเซีย คล้ายกับ
พายสับปะรด) ผลิตในอุตสาหกรรมขนาดเล็กและขนาดกลาง ซึ่งมีปัญหาท่ัวไปในเรื่องของความ
หลากหลายและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีต่ า การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อระบุการให้ความส าคัญของ
ลูกค้าท่ีเกี่ยวกับเสียงจากลูกค้า และเทคนิคกระบวนการผลิต Baytat Cake เพื่อเปรียบเทียบความพึง
พอใจของลูกค้าท่ีมีต่อ Baytat Cake ของคู่แข่ง และให้ลูกค้าเสนอค าแนะน าในการปรับปรุงคุณภาพของ 
Baytat Cake การศึกษานี้จะใช้ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 50 คน ซึ่งประกอบด้วยลูกค้า ผู้ผลิต คนงาน 
และนักวิจัยทางด้านอาหารพื้นเมือง ผลท่ีได้แสดงถึงระดับการให้ความส าคัญของลูกค้า ความต้องการของ
ลูกค้าแยกออกเป็น 7 คุณลักษณะทางคุณภาพ ดังนี้ รสชาติของเค้กถูกให้ความส าคัญเป็นอันดับแรก 
ล าดับต่อไปเป็นรสชาติของแยม เนื้อสัมผัส ราคา กล่ิน ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ ความสามารถใน
การป้องกันของบรรจุภัณฑ์ต่อผลิตภัณฑ์และความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ ระดับความส าคัญของเทคนิค
กระบวนการผลิตท่ีมีอิทธิพลต่อลูกค้า “เสียงท่ีเกี่ยวกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เกี่ยวกับกระบวนการอบ 
กระบวนการผสม การให้ความร้อนน้ ากะทิ กระบวนการใส่ไส้แยม และกระบวนการลดอุณหภูมิน้ ากะทิ” 
ในเรื่องของคุณภาพผลิตภัณฑ์ ขึ้นอยู่กับการวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบ เราจะหาส่ิงท่ีจะท าให้ลูกค้าเกิด
ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ท่ีมากกว่าผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง ค าแนะน าจะสนับสนุนการปรับปรุงคุณภาพ  
Baytat Cake เกี่ยวกับคุณลักษณะด้านราคาและบรรจุภัณฑ์ 
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2.2.2 งานวิจัยท่ีใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพในการพัฒนาส่ิงท่ีไม่ใช่อาหาร 
 นิรชรา บุญญานุวัตร [28] ได้ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพในการออกแบบ
และพัฒนาหลักสูตรของภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและพัฒนาหลักสูตร
ให้มีความเหมาะสมและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับหลักสูตร โดยมีข้ันตอนการ
ด าเนินงานวิจัย 4 ขั้นตอน ได้แก่ (1) การเก็บรวบรวมข้อมูลความต้องการของผู้ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับ
หลักสูตร ได้แก่ โรงงานอุตสาหกรรม นักศึกษา ผู้ปกครอง อาจารย์ (2) การวิเคราะห์ความต้องการของผู้ท่ี
มีส่วนเกี่ยวข้องกับหลักสูตร (3) การประยุกต์เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพในการออกแบบและ
พัฒนาหลักสูตร โดยแปรคุณสมบัติของบัณฑิตผู้ท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับหลักสูตร ให้เป็นเนื้อหาความรู้และ
วิธีการจัดประสบการณ์การเรียนรู้ (4) การวิเคราะห์การออกแบบและพัฒนาหลักสูตร ผลลัพธ์ท่ีมีต่อการ
เรียนรู้ของนักศึกษา คือ เนื้อหาความรู้และวิธีการจัดประสบการณ์การเรียนรู้ โดยจัดการให้อยู่ในรูปแบบ
ของรายวิชา เนื้อหาวิชา โครงสร้างหลักสูตร การเรียนการสอน และกิจกรรมเสริมการเรียนรู้  
 ชาตรี หอมเขียว [29] ได้ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิง
คุณภาพ ในกรณีศึกษาโรงงานผลิตเฟอร์นิเจอร์ ซึ่งท าการออกแบบผลิตภัณฑ์ 4 ประเภท ได้แก่ ตู้เส้ือผ้า  
ตู้โชว์ โต๊ะบัญชี และเคาน์เตอร์ ซึ่งยังมีการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์โต๊ะบัญชี เพื่อน าข้อมูลมาใช้เป็น
แนวทางในการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์อื่นด้วย โดยในการด าเนินงานวิจัยจะแปลงความต้องการของ
ลูกค้าเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ท้ัง 4 ประเภท เข้าสู่ 4 เมทริกซ์ของ QFD ได้แก่ (1) การวางแผนผลิตภัณฑ์  
(2) การออกแบบผลิตภัณฑ์ (3) การวางแผนกระบวนการ และ (4) การวางแผนปฏิบัติการผลิต โดย
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการพัฒนาขึ้นมาใหม่มีการเปล่ียนแปลงทางด้านรูปทรง รูปแบบ สีสัน ประโยชน์ของการ
ใช้งาน และคุณภาพของวัสดุท่ีน ามาใช้ เป็นต้น จากนั้นท าการประเมินความพึงพอใจจากลูกค้า พบว่า 
ผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ท้ัง 4 ประเภท มีค่าเฉล่ียความพึงพอใจท่ีเพิ่มขึ้นมากกว่าผลิตภัณฑ์รูปแบบเดิม  
จาก 2.81 เป็น 3.97 คะแนน (คิดเป็น 41.28%) และจากการท่ีได้พัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์โต๊ะบัญชี ท า
ให้ค่าเฉล่ียความพึงพอใจของลูกค้าเพิ่มขึ้นจาก 3.25 เป็น 3.68 คะแนน (คิดเป็น 13.23%) 
 พีรยุ จันทร์ส่อง [30] ได้น าเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพมาประยุกต์ใช้เพื่อออกแบบ
อุปกรณ์ส าหรับการเฝ้าระวังผู้ป่วย โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบอุปกรณ์ให้ตอบสนองต่อกลุ่มผู้ใช้งาน 
และเป็นข้อมูลส าหรับการพัฒนาอุปกรณ์ในอนาคตให้สอดคล้องต่อความต้องการของผู้ใช้งานและวิธีการ
พยาบาลผู้ป่วยท่ีต้องเฝ้าระวัง ซึ่งมีเป้าหมายในการออกแบบอุปกรณ์ให้มีรปูร่างและลักษณะการใช้งานท่ี
ตรงต่อความต้องการของผู้ใช้งานจริง โดยเริ่มต้นงานวิจัยด้วยการศึกษาข้อมูลของผู้ป่วยเฝ้าระวังใน
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โรงพยาบาลสงขลานครินทร์ เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการก าหนดกลุ่มตัวอย่างในการด าเนินงานวิจัย จากนั้น
ท าการศึกษาเสียงความต้องการของผู้ใช้งาน และออกแบบสอบถามเพื่อหาคะแนนความส าคัญในแต่ละ
ความต้องการของผู้ใช้งาน ซึ่งจะน าข้อมูลความต้องการของผู้ใช้งานและคะแนนความส าคัญไปใช้ในการ
วิเคราะห์ด้วยเทคนิค QFD ซึ่งแยกออกเป็น 2 เมตริกซ์ คือ เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์โดยจะมีการ
แปลงความต้องการของผู้ใช้งานใหเ้ปน็ความต้องการทางเทคนิค และเมตริกซ์การออกแบบช้ินส่วนโดยท า
การแปลงความต้องการทางเทคนิคให้เป็นข้อก าหนดคุณลักษณะของช้ินส่วน จากนั้นจึงน าข้อก าหนด
คุณลักษณะของช้ินส่วนไปออกแบบและขึ้นรูป ผลท่ีได้จากการประยุกต์ใช้เทคนิค คือ ได้ทราบข้อก าหนด
คุณลักษณะของช้ินส่วนซึ่งสามารถน าไปออกแบบอุปกรณ์ให้มีรูปร่างและการใช้งานท่ีตรงกับความ
ต้องการของผู้ใช้และถูกต้องตามวิธีการพยาบาลผู้ป่วยในปัจจุบัน 
2.2.3 งานวิจัยท่ีท าการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมเพื่อสุขภาพ 
 มนธนัช ลีวัฒนา [31] ได้ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมเพื่อสุขภาพของผู้ท่ีต้องการควบคุม
น้ าหนัก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ทราบความต้องการบริโภคขนมเพื่อสุขภาพของผู้ท่ีรักษาสุขภาพหรือ
ต้องการควบคุมน้ าหนักว่าเป็นอย่าไร โดยผู้วิจัยเข้าไปสัมภาษณ์เชิงลึก ในหัวข้อแรงจูงใจในการเลือก
บริโภค ผลิตภัณฑ์ ราคา ช่องทางการจัดจ าหน่าย รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ และวิธีการรับประทาน พบว่า 
ในด้านแรงจูงใจในการเลือกบริโภค ผู้ท่ีตัดสินใจบริโภคขนมเพื่อสุขภาพจะมีเหตุผลในการบริโภคท่ี
แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับส่ิงท่ีผู้บริโภคได้พบเจอ บางคนเกิดจากบุคคลรอบข้าง บางคนเกิดจากส่ือ หรือ
แม้กระท่ังความต้องการส่วนตัว เป็นต้น ในด้านผลิตภัณฑ์ ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการเลือกซื้อขนมเพื่อสุขภาพ 
ได้แก่ ลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีมีส่วนผสมท่ีมีคุณภาพและประโยชน์ การระบุส่วนประกอบไว้อย่างชัดเจน 
และช่ือเสียงของผลิตภัณฑ์นั้น ในด้านของรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ ผู้บริโภคขนมเพื่อสุขภาพต่างก็มองว่า
รูปแบบบรรจุภัณฑ์นั้นมีผลต่อการตัดสินใจซื้อ อาจเป็นรูปแบบท่ีมีลายน่ารัก สีสันสดใส พกพาง่าย และ
สะดวกแก่ผู้บริโภค เป็นต้น ท้ังนี้ผู้วิจัยได้ในข้อเสนอแนะเชิงการตลาดว่า นักการตลาดทางด้านผลิตภัณฑ์
ขนมเพื่อสุขภาพควรเลือกเจาะจงไปท่ีผู้ท่ีมีแรงจูงใจภายในท่ีต้องการจะควบคุมน้ าหนัก ซึ่งเป็นลูกค้า
เป้าหมายกลุ่มแรกที่สามารถโน้มน้าวให้เกิดพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมเพื่อสุขภาพได้ ซึ่งปัจจัยท่ี
ส าคัญท่ีสุดก็คือ คุณภาพของตัวสินค้า การตั้งราคาท่ีเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย และรูปแบบผลิตภัณฑ์  
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บทท่ี 3 
วิธีการด าเนินงานวิจัย 
 เนื้อหาในบทนี้จะกล่าวถึงวิธีการด าเนินงานวิจัย ดังแสดงเป็นขั้นตอนด้วยรูปท่ี 3.1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3.1 ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัย 
เร่ิม 
ศึกษาข้อมูลของผลิตภัณฑ์ และส ารวจตลาดขนมเมอแรงค์ 
ก าหนดกลุ่มตัวอย่างประชากร 
ออกแบบสอบถามเกี่ยวกับปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
เสนอผู้เช่ียวชาญ 
ส ารวจความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมเมอแรงค์ในอนาคตด้วยแบบสอบถาม 
ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ 
เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 
เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาข้ึนกับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
จบ 
ไม่ผ่าน 
ผ่าน 
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3.1 ศึกษาข้อมูลของผลิตภัณฑ์ และส ารวจตลาดขนมเมอแรงค์ 
   3.1.1 ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ ได้แก่ ส่วนผสม ขั้นตอนกระบวนการผลิต และ
คุณลักษณะทางคุณภาพของขนมเมอแรงค์ เป็นต้น ซึ่งจะใช้ข้อมูลส่วนนี้เป็นแนวทางไปใช้ในการออกแบบ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
   3.1.2 ส ารวจตลาดร้านขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา และส ารวจร้าน
ขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในส่ือออนไลน์เฟสบุ๊ค แล้วบันทึกข้อมูลรายละเอียด เช่น ข้อมูลของผลิตภัณฑ์
ขนมเมอแรงค์แต่ละร้าน ประเภทของร้านค้า (ค้าส่งหรือค้าปลีก) จ านวนผู้ติดตามและผู้กดถูกใจเพจ
เฟสบุ๊คนั้น เป็นต้น 
3.2 ก าหนดกลุ่มตัวอย่างประชากร  
กลุ่มตัวอย่างประชากร เป็นกลุ่มนักเรียนนักศึกษาท่ีมีอายุระหว่าง 13-22 ปี ในอ าเภอหาดใหญ่ 
จังหวัดสงขลา ซึ่งการค านวณหาค่าทางสถิติของจ านวนกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นตัวแทนของกลุ่มประชากร  
จะใช้วิธีการค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่างประชากร (Sampling Size) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 %  
ดังสมการท่ี 3.1 [32] 
   n = 
N
1+Ne2
           (3.1) 
 โดยท่ี  N แทน จ านวนประชากรท้ังหมดท่ีจะศึกษา  
  n แทน ขนาดของกลุ่มตัวอย่างท่ีค านวณได้  
  e แทน ค่าความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับได้  
จากระบบสถิติทางการทะเบียน [33] พบว่า ประชากรในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ท่ีมีอายุ
ระหว่าง 13-22 ปี มีจ านวนท้ังส้ิน 29,721 คน และก าหนดให้ค่าความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับได้ เท่ากับ 
0.05 เมื่อน าค่ามาแทนในสมการท่ี 3.1 จะค านวณได้ดังสมการท่ี 3.2  
   n = 
29721
1+(29721)(0.05)2
 = 395         (3.2) 
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ดังนั้นขนาดของกลุ่มตัวอย่างท่ีค านวณได้ (n) เท่ากับ 395 คน ท่ีความคลาดเคล่ือน 0.05 เพื่อป้องกัน
ความผิดพลาดจากการตอบแบบสอบถามท่ีอาจไม่ครบถ้วนสมบูรณ์ จึงตัดสินใจท่ีจะส ารวจข้อมูลกับ
ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 คน 
3.3 ออกแบบสอบถาม และตรวจสอบความสอดคล้องของแบบสอบถาม 
 ในขั้นตอนนี้จะท าการออกแบบสอบถามจ านวน 2 ชุด เพื่อน าไปส ารวจข้อมูล 2 ครั้ง ในครั้งแรก
จะส ารวจข้อมูลเพื่อให้ทราบถึงปัจจัยความต้องการของลูกค้าก่อน จากนั้นส ารวจข้อมูลครั้งท่ี 2 โดยน า
ข้อมูลปัจจัยความต้องการท่ีได้ไปใหผู้้บริโภคประเมินน้ าหนักความส าคัญของแต่ละปัจจัย ก่อนจะน าข้อมูล
ท่ีได้ไปใส่ในบ้านคุณภาพต่อไป 
   3.3.1 แบบสอบถามชุดท่ี 1 ใช้เป็นแนวทางในการสัมภาษณ์เพื่อการหาปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ี
มีผลต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต (WHATs) ซึ่งประกอบไปด้วย ค าถาม 3 ข้อ ดังนี้ 
(1) ท่านชอบรับประทานขนมขบเค้ียวหรือขนมที่มีรสหวานหรือไม่  
(2) ท่านรู้จักและเคยรับประทานขนมเมอแรงค์หรือไม่ บ่อยแค่ไหน 
(3) ปัจจัยใดบ้างท่ีเป็นเกณฑ์ในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ของท่านในอนาคต 
   3.3.2 แบบสอบถามชุดท่ี 2 ใช้หาคะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP) ของความต้องการแต่ละปัจจัยใน
การเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต ซึ่งแบบสอบถามประกอบไปด้วย 3 หัวข้อค าถาม ดังนี้ 
(1) ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
(2) ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์ และการบริโภคผักผลไม้ 
(3) ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
   โดยใช้แบบสอบถามแบบ 9-point importance scale  
   3.3.3 ตรวจสอบความสอดคล้องของแบบสอบถาม โดยน าแบบสอบถามในข้อ 3.3.2 ท่ีสร้างขึ้น เสนอ
แก่ผู้เช่ียวชาญให้ท าการพิจารณาให้คะแนนความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับวัตถุประสงค์หรือเนื้อหา 
เพื่อสร้างความน่าเช่ือถือในการออกแบบสอบถามและสร้าความมั่นใจว่าผู้ตอบแบบสอบถามจะสามารถท า
แบบสอบถามได้อย่างเข้าใจ ก่อนจะมาปรับแก้แล้วน าไปส ารวจกับกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งเกณฑ์ในการประเมิน
ความสอดคล้องของแบบสอบถาม มีดังนี้ [34] 
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  ให้คะแนน +1 ถ้าแน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
  ให้คะแนน  0 ถ้าไม่แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสมหรือไม ่
  ให้คะแนน -1 ถ้าแน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 
ค านวณค่าความสอดคล้องของแบบสอบถาม โดยใช้สมการท่ี 3.3 
   IOC = 
∑ R
N
           (3.3) 
 โดยท่ี  R แทน คะแนนความสอดคล้องท่ีผู้เช่ียวชาญแต่ละคนประเมินในแต่ละข้อ 
 N แทน จ านวนผู้เช่ียวชาญท่ีประเมินความสอดคล้องท้ังหมด 
ซึ่งค่า IOC ท่ีเหมาะสมไม่ควรมีค่าน้อยกว่า 0.5  
3.4 ส ารวจความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
   3.4.1 สัมภาษณ์ตัวต่อตัว (One-on-One interview) กับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย โดยใช้แบบสอบถาม
ในข้อ 3.3.1 สัมภาษณ์กลุ่มนักเรียนนักศึกษาท่ีมีอายุ 13-22 ปี ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา จ านวน 
30 คน จากนั้นน าข้อมูลมาตีความปัจจัยความต้องการของลูกค้า (WHATs) ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์
ในอนาคต และจัดกลุ่มปัจจัยความต้องการให้เป็นหมวดหมู่ด้วยแผนผังกลุ่มเช่ือมโยง (Affinity Diagram) 
เพื่อจัดกลุ่มความต้องการหรือคุณลักษณะท่ีเหมือนกันให้เป็นความต้องการเดียวกัน ซึ่งจะสามารถขจัด
ความซ้ าซ้อน และง่ายต่อการวิเคราะห์ 
   3.4.2 ส ารวจความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง และหาคะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP) ของ
ความต้องการแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต โดยใช้แบบสอบถามในข้อ 3.3.2 ส ารวจ
นักเรียนนักศึกษาท่ีมีอายุ 13-22 ปี ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา จ านวน 400 คน น าข้อมูลท่ีได้จาก
การตอบแบบสอบถามของผู้บริโภคมาค านวณหาค่าเฉล่ียแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ 
 หลังจากท่ีออกแบบสอบถาม แล้วน าไปส ารวจข้อมูลกับกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค จะได้ข้อมูลปัจจัย
ความต้องการของลูกค้าและคะแนนความส าคัญของแต่ละปัจจัย จากนั้นจะน าข้อมูลท่ีได้ไปใช้พิจารณาหา
เป้าหมายผลิตภัณฑ์ เพื่อจะได้มีแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะน าเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิง
คุณภาพมาใช้ โดยการสร้างบ้านคุณภาพ เพื่อใช้ในการพิจารณาให้ได้เป้าหมายผลิตภัณฑ์ ดังขั้นตอน 3.5 
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3.5 ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment) 
 ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพโดยการสร้างบ้านคุณภาพ (House of Quality: 
HOQ) จ านวน 1 หลัง ท่ีประกอบไปด้วย   
 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ (WHATs) ซึ่งได้จากการสัมภาษณ์
ด้วยแบบสอบถามในข้อ 3.3.1 น าข้อมูลท่ีได้เข้าสู่บ้านคุณภาพบริเวณผนังด้านซ้ายของบ้านคุณภาพ 
 ส่วนท่ี 2 ข้อมูลค่าเฉล่ียระดับคะแนนความส าคัญ (IMP) ของปัจจัยท่ีมีผลต่อในการตัดสินใจเลือก
ซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในอนาคต ท่ีได้จากการส ารวจด้วยแบบสอบถามในข้อ 3.3.2 แล้วค านวณหา
ค่าเฉล่ียเลขคณิตได้ดังข้อ 3.4.2 น าค่า IMP ท่ีค านวณได้เข้าสู่บ้านคุณภาพบริเวณผนังด้านซ้ายของบ้านใน
คอลัมน์ถัดมาจากข้อมูลความต้องการของลูกค้า (WHATs)  
 ส่วนท่ี 3 ข้อก าหนดเชิงเทคนิค (HOWs) ท่ีถูกแปลงมาจากปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ีมีผล
ต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ (WHATs) แปลงเป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคในแง่ของผู้ผลิตต่อการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งก าหนดโดยผู้วิจัยและทีมงาน น าข้อมูลเข้าสู่บ้านคุณภาพในส่วนของคานหลังคาบ้าน และท า
การก าหนดค่าเป้าหมาย (Target Value) ในแต่ละข้อก าหนดเชิงเทคนิค อาจมีการเพิ่มหรือลดค่า
เป้าหมาย เพื่อให้เป็นแนวทางในการตัดสินใจออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป ซึ่งอธิบายความหมาย
ของสัญลักษณ์ได้ดังนี้    
  สัญลักษณ์  แทน แนวโน้มควรปรับปรุงค่าเป้าหมายเพิ่มข้ึน  
  สัญลักษณ์  แทน แนวโน้มควรปรับปรุงค่าเป้าหมายลดลง  
  สัญลักษณ์  แทน แนวโน้มค่าเป้าหมายคงท่ี  
 ส่วนท่ี 4 การเช่ือมโยงความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการของลูกค้ากับข้อก าหนดทาง
เทคนิค (WHATs VS. HOWs) ข้อมูลส่วนนี้จะน าไปใส่เป็นส่วนของตัวบ้านคุณภาพ โดยก าหนดสัญลักษณ์ 
แสดงรูปแบบความสัมพันธ์ 4 รูปแบบ แทนคะแนน 4 ระดับ รูปแบบความสัมพันธ์ที่นิยมใช้ ได้แก่  
   สัมพันธ์มาก   แทนคะแนน  9 
   สัมพันธ์ปานกลาง  แทนคะแนน  3 
   สัมพันธ์น้อย   แทนคะแนน  1 
ไม่สัมพันธ์   แทนคะแนน  0 
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 ส่วนท่ี 5 การแสดงความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดเชิงเทคนิค ข้อมูลส่วนนี้จะน าไปใส่เป็นส่วน
ของหลังตาบ้านคุณภาพ ซึ่งก าหนดโดยผู้วิจัยและทีมงานจะก าหนดเป็นสัญลักษณ์ แสดงความสัมพันธ์ใน 
3 รูปแบบ คือ   
   แบบสัมพันธ์เชิงบวก ใช้สัญลักษณ์เป็น   + 
แบบสัมพันธ์เชิงลบ ใช้สัญลักษณ์เป็น    - 
   แบบไม่สัมพันธ์กัน ใช้สัญลักษณ์เป็น การเว้นว่าง  
 ส่วนท่ี 6 การเรียงล าดับความส าคัญเชิงเทคนิค ซึ่งจะเป็นส่วนของฐานบ้าน มีส่วนประกอบของ 
Technical priority เป็นการรวมคะแนนของแต่ละคอลัมน์ เพื่อทราบระดับความส าคัญของแต่ละ
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค Percentage of total เป็นการเปรียบเทียบคะแนนของข้อก าหนดเชิงเทคนิคแต่ละ
ประเด็นกับคะแนนรวมของทุกข้อก าหนดเชิงเทคนิค มักแสดงผลเป็นร้อยละ รวมกันท้ังหมดได้เท่ากับ 
100 คะแนน และก าหนดเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย ใช้เป็นแนวทางในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
3.6 เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ  
 หลังจากการส ารวจตลาดร้านค้าท่ีขายขนมเมอแรงค์ในขั้นตอนท่ี 3.1 เรียบร้อยแล้ว จากนั้นเลือก
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งมา 3 ยี่ห้อ โดยพิจารณาจากความเหมาะสม เช่น พิจารณาใน
เรื่องของความนิยมของผู้บริโภค และความสะดวกในการส่ังซื้อ เป็นต้น ซึ่งน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง
ท้ัง 3 ยี่ห้อ มาเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน โดยใช้รูปแบบ
การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) โดยใช้แบบสอบถามแบบ 9-Point Hedonic 
Scale เป็นเครื่องมือในการทดสอบ ประเมินระดับความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฎ กล่ิน ความหวาน 
ความกรอบ และความชอบโดยรวม แล้วน าข้อมูลท่ีได้ของท้ัง 3 ยี่ห้อมาเปรียบเทียบกันในแต่ละด้าน 
3.7 พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 น าข้อมูลคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์ท่ีประเมินผลได้จากใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ี
เชิงคุณภาพในขั้นตอนท่ี 3.5 มาใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการออกแบบผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และผลการ
เปรียบเทียบคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ เลือกยี่ห้อท่ีมีคะแนนความชอบในแต่
ละด้านมากท่ีสุดมา 1 ยี่ห้อ มาใช้ในการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ท่ีจะพัฒนาในขั้นต่อไป 
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   3.7.1 รวบรวมสูตรการท าขนมเมอแรงค์สูตรพื้นฐานมาให้ได้มากท่ีสุด พิจารณาเปรียบเทียบแต่ละสูตร 
   3.7.2 ทดลองท าขนมเมอแรงค์สูตรพื้นฐานหลายสูตร น ามาเปรียบเทียบกับขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง
ยี่ห้อท่ีผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจสูงท่ีสุด น ามาเปรียบเทียบโดยการประเมินระดับความพึงพอใจ
ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบสอบถามแบบ 9-Point Hedonic Scale กับผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน  
   3.7.3 หากวิเคราะห์แล้วพบว่า ขนมเมอแรงค์ทุกสูตรท่ีทดลองท าในขั้นตอนท่ี 3.7.2 ไม่สามารถ
ตอบสนองความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายได้เทียบเท่ากับผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง
หรือไม่ได้ตามคุณลักษณะท่ีต้องการ ก็ท าการปรับเปล่ียนสูตรหรือปรับปรุงวิธีการผลิตขนมเมอแรงค์ เพื่อ
หาสูตรขนมเมอแรงท่ีตอบสนองความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายได้มากท่ีสุด จ านวน 1 สูตร ซึ่ง
ทุกครั้งท่ีทดลองสูตรจะใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัสในการประเมินระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน เมื่อได้สูตรท่ีต้องการแล้วจึงด าเนินการในขั้นตอนถัดไป 
   3.7.4 ทดลอง และปรับปรุงให้ได้สูตรท่ีเหมาะสม โดยท าการปรับลดปริมาณน้ าตาลลงจากเดิม อาจ
ทดแทนความหวานด้วยการเติมสารให้ความหวาน และเสริมใยอาหารด้วยการเติมผักและผลไม้เข้าไปใน
สูตร ทดลองและปรับปรุงจนกว่าจะได้สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีเหมาะสม โดยในการทดลองและปรับปรุงสูตร
ทุกครั้งจะมีการประเมินระดับความพึงพอใจด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
จ านวน 30 คน เพื่อหาสูตรส่วนประกอบท่ีเหมาะสม ซึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีเสร็จสมบูรณ์แล้วจะต้องได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมไม่ต่ ากว่า 7 คะแนน 
3.8 เปรียบเทียบขนมเมอแรงค์เพือ่สุขภาพทีพ่ัฒนาขึ้นกับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
 เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาขึ้นกับ
ผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง (ยี่ห้อเดียวท่ีได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดจากการประเมินในขั้นตอนท่ี 3.6) โดยใช้
ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 100 คน ประเมินความพึงพอใจด้วย
แบบสอบถามแบบ 9-Point Hedonic Scale และเปรียบเทียบผลตามเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย (Final 
Product Target) ท่ีมีคะแนนสูง 10 อันดับแรก 
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บทท่ี 4 
ผลการด าเนินงานวิจัย 
ในบทนี้จะกล่าวถึงผลการด าเนินงานวิจัย ซึ่งเริ่มต้ังแต่ศึกษาข้อมูลพื้นฐานของขนมเมอแรงค์ 
ส ารวจปัจจัยในการตัดสินใจเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ เพื่อน าข้อมูลมาใช้ในการสร้างบ้านคุณภาพ ซึ่งเป็น
ส่วนประกอบหนึ่งในการใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ โดยจะมีการพิจารณาความสอดคล้อง
ระหว่างปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคกับข้อก าหนดเชิงเทคนิค เพื่อให้ได้ข้อสรุปเกี่ยวกับคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการ ก่อนน าข้อมูลมาใช้ในการวิจัยและพัฒนาสูตรขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ ให้
สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคมากท่ีสุด ซึ่งข้อมูลผลการด าเนินงานวิจัยมีดังต่อไปนี้ 
4.1 ผลจากการศึกษาข้อมูลของผลิตภัณฑ์ และส ารวจตลาดขนมเมอแรงค์ 
   4.1.1 ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์   
 ขนมเมอแรงค์มีส่วนประกอบหลัก คือ ไข่ขาว และ น้ าตาลทราย เป็นขนมท่ีมีรสหวาน น้ าหนัก
เบา ความหนาแน่นต่ า มีฟองอากาศแทรกอยู่ภายใน มีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ เมื่อทานเข้าไปจะละลายในปาก 
ขนาด สี รูปร่างขึ้นอยู่กับชนิดและความต้องการของผู้บริโภค ขนมเมอแรงค์เป็นขนมท่ีท าง่าย มีขั้นตอน
กระบวนการผลิตท่ีไม่ยุ่งยาก โดยจะน าไข่ขาวมาตีด้วยเครื่องผสมจนเกิดฟอง แล้วจึงทยอยใส่น้ าตาลลงไป
ในอ่างผสม ตีผสมด้วยความเร็วสูงสุด จนโฟมไข่ขาวตั้งยอดแข็ง อาจใส่กล่ินสังเคราะห์หรือสีผสมอาหารลง
ไปด้วย ผสมจนส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากัน แล้วน าส่วนผสมท่ีได้ใส่ในถุงบีบท่ีมีขนาดหัวบีบตามต้องการ 
บีบส่วนผสมลงบนถาด (อาจรองถาดด้วยแผ่นซิลิโคนป้องกันขนมติดถาด)  น าไปอบท่ีอุณหภูมิ  
90-100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-2 ช่ัวโมง ขึ้นอยู่กับขนาดของขนมเมอแรงค์ 
   4.1.2 ผลการส ารวจตลาดผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์  
 จากการส ารวจข้อมูลของร้านค้าท่ีขายขนมเมอแรงค์ ในอ าเภอหาดใหญ่ พบว่า ร้านค้าท่ีขายขนม
เมอแรงค์มีจ านวนน้อยราย ซึ่งจะพบในห้างสรรพสินค้าท่ีมีบุคคลภายนอกส่ังขนมจากร้านอื่นมาขายเสริม
กับสินค้าท่ีมีอยู่ และมีตามตลาดนัด บางร้านท าขนมมาขายเองก็มี ซึ่งขนมเมอแรงค์เป็นขนมท่ีไม่ได้ขาย
กันอย่างแพร่หลายมากนัก ส่วนใหญ่จะขายอยู่ตามร้านค้าออนไลน์ ผู้วิจัยได้เก็บข้อมูลร้านค้าออนไลน์ท่ี
ขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ เมื่อเดือนกรกฎาคม พ.ศ.2560 ได้ข้อมูลดังแสดงในตาราง 4.1 
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ตาราง 4.1 รายละเอียดของเพจร้านขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในเฟสบุ๊ค จ านวน 20 ร้าน 
ล าดับ ชื่อเพจร้านคู่แข่งขายผลิตภัณฑ์ขนม
เมอแรงค์ในเฟสบุ๊ค 
จ านวนคน
กดถูกใจ 
จ านวนคน
กดติดตาม 
ประเภทธุรกิจ  
1 Cotton Candy Meringue Cookies  226,073 227,534 ขายส่งเมอแรงค์และมาการอง 
2 Candy Farm เมอแรงค์&เบเกอรี่ 197,725 198,910 ขายปลีกเมอแรงค์และคุกกี้  
3 Make a Bake by Jern 90,928 90,834  ขายปลีกเมอแรงค์ และซาลาเปา 
4 Valent's Brown เมอแรงค์สายรุ้ง 58,333 58,576  ขายปลีก-ส่งเมอแรงค ์
5 Jira.House 40,487 40,936 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค ์
6 Boom Meringue - ขนมเมอแรงค์ 2,874 2,903 ขายปลีกเมอแรงค์ 
7 ขายส่งขนมเมอแรงค ์ 1,870 1,915  ขายส่งเมอแรงค์ และวุ้น 
8 ร้านขนม NongBright  1,326  1,348 
ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์ มาการอง 
และบราวน่ีกรอบ 
9 เมอแรงค์ หลากหลายรสชาติ 1,248 1,251 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์  
10 ไอศรีมเมอแรงคค์ุกกี ้ 574 574 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์  
11 เมอแรงค์ 407 411 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค ์
12 ไอศกรีมเมอแรงคค์ุกกี้จิ๋ว 382 394 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์ มาการอง 
13 ขนมเมอแรงค์สรีุ้ง By Yummycandy 367 364 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค ์
14 ขนมไอติมเมอแรงค์โคนจิ๋ว by ging 322 330 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์ รับจากท่ีอื่น 
15 ขนมเมอแรงค์ A&M ปลีกสง่ 226 224 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์ มาการอง 
16 Melody เมอแรงค์แสนอร่อย 157 155 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์  
17 ขายส่งเมอแรงค ์ 127 130 ขายส่งเมอแรงค ์
18 คุณนายเมอแรงค์ by 24 bakery  109 109 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์  
19 MerIngue เมอแรงค์ สายรุ้ง 99 99 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค์  
20 M&P Rainbow Meringue  95 95 ขายปลีก-ส่งเมอแรงค ์
32 
 
 
  จากตาราง 4.1 พบว่า ร้านค้าออนไลน์ท่ีมีจ านวนคนกดถูกใจจ านวนมากเป็น 5 อันดับแรก ได้แก่ 
ร้าน Cotton Candy Meringue Cookies ร้าน Candy Farm เมอแรงค์&เบเกอรี่ ร้าน Make a Bake 
by Jern  ร้าน Valent's Brown เมอแรงค์สายรุ้ง และร้าน Jira.House ตามล าดับ (แสดงรูปดังภาคผนวก 
ก) ซึ่ง 5 ร้านดังกล่าวมีจ านวนคนกดถูกใจมากกว่าอีก 15 ร้านหลังแตกต่างกันมากอย่างเห็นได้ชัด ผู้วิจัย
จึงเลือกผลิตภัณฑ์จาก 3 ร้าน ใน 5 ร้านแรกน ามาเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค ตาม
ขั้นตอนท่ี 3.6 โดยพิจารณาจากจ านวนคนท่ีถูกใจเพจ และจะเลือกร้านค้าประเภทขายปลีก เพื่อความ
สะดวกในการส่ังซื้อของผู้วิจัย ซึ่งแสดงผลการเปรียบเทียบไว้ในผลการด าเนินงานวิจัยข้อ 4.6  
4.2 ผลส ารวจปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลือกซ้ือขนมเมอแรงค์ในอนาคต  
จากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคเป้าหมาย (นักเรียนนักศึกษาอายุ 13-22 ปี ในอ าเภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา) โดยการสัมภาษณ์ตัวต่อตัวด้วยแบบสอบถามข้อ 3.3.1 น าข้อมูลท่ีได้มาตีความ
ปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต จากนั้นน าข้อมูลมาจัดกลุ่ม
ปัจจัยความต้องการให้เป็นหมวดหมู่ด้วยแผนผังกลุ่มเช่ือมโยง (Affinity Diagram) ดังตาราง 4.2 
ตาราง 4.2 แผนผังกลุ่มเช่ือมโยงความต้องการของลูกค้าท่ีมีต่อขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
ความต้องการระดับท่ี 1 ความต้องการระดับท่ี 2 
ลักษณะปรากฏ 
สีสันน่ารับประทาน 
ขนาดพอดีค า 
รส รสชาติไม่หวานเกินไป 
กล่ิน 
กล่ินหอม 
มีกล่ินผลไม้ 
เนื้อสัมผัส 
มีขนาดของฟองกาศพอเหมาะ 
มีความกรอบท่ีพอเหมาะ 
ละลายในปาก 
ความสะอาด สะอาด 
วัตถุดิบ 
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ 
มีเนื้อผลไม้ 
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ตาราง 4.2 แผนผังกลุ่มเช่ือมโยงความต้องการของลูกค้าท่ีมีต่อขนมเมอแรงค์ในอนาคต (ต่อ) 
ความต้องการระดับท่ี 1 ความต้องการระดับท่ี 2 
 
มีคุณค่าทางโภชนาการ 
ให้พลังงานแคลอรี่ต่ า 
ปริมาณน้ าตาลต่ า 
ราคา ราคาไม่แพง 
บรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม 
เมื่อจัดปัจจัยความต้องการของลูกค้าให้เป็นหมวดหมู่แล้ว น าข้อมูลปัจจัยความต้องการของลูกค้า
ท้ังหมดไปใช้ในการออกแบบสอบถามต่อไป เพื่อหาคะแนนความส าคัญในแต่ละปัจจัยว่าเป็นอย่างไร 
4.3 ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบสอบถาม 
  เมื่อออกแบบสอบถามในข้อ 3.3.2 แล้ว จึงน าแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้นเสนอแก่ผู้เช่ียวชาญให้
ตรวจสอบความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามเนื้อหา ผู้เช่ียวชาญแต่ละท่านให้คะแนนดังตาราง 4.3-4.5 
(แสดงรายช่ือผู้เช่ียวชาญดังภาคผนวก ข) หากค่า IOC มีค่ามากกว่า 0.5 ถือว่าหัวข้อค าถามนั้นมีความ
สอดคล้องกับเนื้อหา สามารถใช้เป็นค าถามในแบบสอบถามได้ 
ตาราง 4.3 ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบสอบถามในส่วนข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ผู้เช่ียวชาญ 
∑R IOC ผล 
(1) (2) (3) 
เพศ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ระดับการศึกษาปัจจุบัน (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
โรงเรียนท่ีก าลังศึกษาอยู่ 0 (+) 1 0 (+) 1 0.33 ใช้ไม่ได้ 
สมาชิกในครอบครัวของท่านมีกี่คน 0 0 0 0 0 ใช้ไม่ได้ 
ครอบครัวของท่านมีเด็กอายุต่ ากว่า 18 ปี กี่คน 0 0 0 0 0 ใช้ไม่ได้ 
รายได้ของครอบครัวโดยเฉล่ียต่อเดือน 0 (+) 1 -1 0 0 ใช้ไม่ได้ 
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ตาราง 4.4 ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบสอบถามในส่วนพฤติกรรมการบริโภค 
ปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อ ผู้เช่ียวชาญ 
∑R IOC ผล 
ขนมเมอแรงค์ในอนาคต (1) (2) (3) 
ชอบทานขนมขบเค้ียวที่มีรสหวานหรือไม่ (+) 1 0 (+) 1 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
ผู้ปกครองซื้อขนมขบเค้ียวมาฝากบ่อยไหม (+) 1 0 0 (+) 1 0.33 ใช้ไม่ได้ 
ท่านรู้จักขนมเมอแรงค์หรือไม่ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ท่านเคยทานขนมเมอแรงค์หรือไม่ บ่อยไหม (+) 1 0 (+) 1 (+)  0.67 ใช้ได้ 
ท่านชอบรับประทานขนมเมอแรงค์หรือไม่ (+) 1 0 (+) 1 (+)  0.67 ใช้ได้ 
หากท่านเจอขนมเมอแรงสนใจจะซื้อหรือไม ่ (+) 1 0 (+) 1 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
ท่านจะซื้อขนมเมอแรงค์ได้จากท่ีไหน (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
หากเมอแรงค์ลดน้ าตาลลงท่านสนใจจะซื้อไหม (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
หากเมอแรงค์เสริมใยอาหารท่านสนใจจะซื้อไหม (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ท่านชอบรับประทานผักหรือไม่ (+) 1 0 (+) 1 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
ท่านชอบรับประทานผลไม้หรือไม่ (+) 1 0 (+) 1 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
ท่านขับถ่ายเป็นปกติทุกวันหรือไม่ (+) 1 0 0 (+) 1 0.33 ใช้ไม่ได้ 
ท่านเลือกทานอาหารท่ีดีต่อสุขภาพหรือไม่ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ท่านก าลังควบคุมน้ าหนักอยู่ใช่หรือไม่ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ตาราง 4.5 ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบสอบถามในส่วนของปัจจัยในการเลือกซื้อ 
ปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อ 
ขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
ผู้เช่ียวชาญ 
∑R IOC ผล 
(1) (2) (3) 
สีสันน่ารับประทาน (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ขนาดพอดีค า (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
รสชาติไม่หวานเกินไป (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
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ตาราง 4.5 ผลการประเมินความสอดคล้องของแบบสอบถามในส่วนของปัจจัยในการเลือกซื้อ (ต่อ) 
ปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อ 
ขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
ผู้เช่ียวชาญ 
∑R 
IOC 
 
ผล 
 (1) (2) (3) 
กล่ินหอม (+) 1 (+) 1 0 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
ละลายในปาก (+) 1 (+) 1 0 (+) 1 0.67 ใช้ได้ 
มีขนาดของฟองกาศพอเหมาะ (+) 1 (+) 1 0 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
มีความกรอบท่ีพอเหมาะ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
สะอาด (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
มีคุณค่าทางโภชนาการ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
มีกล่ินผลไม้ (+) 1 (+) 1 0 (+) 2 0.67 ใช้ได้ 
มีเนื้อผลไม้ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ราคาไม่แพง (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ให้พลังงานแคลอรี่ต่ า (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
ปริมาณน้ าตาลต่ า (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม (+) 1 (+) 1 (+) 1 (+) 3 1 ใช้ได้ 
 จากการประเมินความสอดคล้องของแบบสอบถามโดยผู้เช่ียวชาญ พบว่า ในส่วนข้อมูลท่ัวไปของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม (ตาราง 4.3) มีข้อค าถามท่ีไม่สอดคล้องกับเนื้อหาจ านวน 4 ข้อ ในส่วนพฤติกรรมการ
บริโภค (ตาราง 4.4) มีข้อค าถามท่ีไม่สอดคล้องกับเนื้อหาจ านวน 2 ข้อ และส่วนข้อค าถามเกี่ยวกับปัจจัย
ท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต (ตาราง 4.5) สามารถน าไปใช้ได้ทุกข้อ ซึ่งจะต้อง
ปรับปรุงแก้ไขแบบสอบถาม โดยการตัดข้อค าถามท่ีไม่สอดคล้องกับเนื้อหาในข้อค าถามกล่าวข้างต้น
ออกไป ก่อนน าแบบสอบถามไปท่ีใช้ในการส ารวจข้อมูลจริง 
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4.4 ผลการประเมินคะแนนน้ าหนักความส าคัญของปัจจัยความต้องการของลูกค้า (IMP)  
 เมื่อท าการปรับปรุงแก้ไขแบบสอบถามในข้อ 3.3.2 แล้ว จึงน าแบบสอบถามท่ีได้ไปใช้ประเมินหา
คะแนนน้ าหนักความส าคัญของแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต ดังภาคผนวก ค  
โดยให้ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 400 คน ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ได้ข้อมูลดังตาราง 4.6 และข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้ ดังตาราง 4.7  
ตาราง 4.6 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ปัจจัย จ านวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 
1.เพศ 
   เพศชาย 
   เพศหญิง 
รวม 
 
162 
238 
400 
 
40.50 
59.50 
100.00 
2.อาย ุ
   13-15 ปี 
   16-18 ปี 
   19-22 ปี 
รวม 
 
184 
110 
106 
400 
 
46.00 
27.50 
26.50 
100.00 
ตาราง 4.7 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้ 
ปัจจัย จ านวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 
ข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์ 
1.ท่านชอบรับประทานขนมขบเค้ียวที่มีรสหวานหรือไม ่
   ชอบมาก 
   ชอบปานกลาง 
   ชอบ 
   เฉยๆ 
   ไม่ชอบ 
รวม 
 
 
75 
129 
129 
54 
13 
400 
 
 
18.75 
32.25 
32.25 
13.50 
3.25 
100.00 
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ตาราง 4.7 ข้อมูลเกีย่วกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้ (ต่อ) 
ปัจจัย จ านวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 
2.ท่านรู้จักขนมเมอแรงค์หรือไม่  
(ถ้าไม่รู้จัก ให้ข้ามค าถามข้อ 3-8 ไป) 
   รู้จัก  
   ไม่รู้จัก 
รวม 
 
 
225 
175 
400 
 
 
56.25 
43.75 
100.0 
3.ท่านเคยรับประทานขนมเมอแรงค์หรือไม่  
บ่อยแค่ไหน 
   ไม่เคย  
   เคยทาน 1 ครั้ง  
   เคยทาน 2 ครั้ง  
   เคยทาน 3-10 ครั้ง   
   เคยทานมากกว่า 10 ครั้ง 
รวม 
 
 
20 
62 
74 
43 
26 
225 
 
 
8.89 
27.56 
32.89 
19.10 
11.56 
100.00 
4.ท่านชอบรับประทานขนมเมอแรงค์หรือไม่ 
   ไม่ชอบ 
   ชอบ 
รวม 
 
61 
164 
225 
 
27.11 
72.89 
100.00 
5.หากท่านเจอขนมเมอแรงค์ขายตามท้องตลาด  
ท่านสนใจจะซื้อหรือไม่ 
   ไม่ซื้อ  
   ซื้อ 
รวม 
 
 
61 
164 
225 
 
 
27.11 
72.89 
100.00 
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ตาราง 4.7 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้ (ต่อ) 
ปัจจัย จ านวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 
6.หากท่านต้องการรับประทานขนมเมอแรงค์  
ท่านจะซื้อได้จากท่ีไหน 
   ส่ังซื้อทางอินเตอร์เน็ต  
   ร้านขนมใกล้บ้าน   
   ห้างสรรพสินค้า   
   สถานท่ีอื่น 
รวม 
 
 
56 
60 
99 
10 
225 
 
 
24.89 
26.67 
44.00 
4.44 
100.00 
7.หากมีขนมเมอแรงค์ท่ีลดปริมาณน้ าตาลลง  
ท่านสนใจจะซื้อหรือไม่ 
   ไม่สนใจ  
   สนใจ 
รวม 
 
 
44 
181 
225 
 
 
19.56 
80.44 
100.00 
8.หากมีขนมเมอแรงค์ท่ีเสริมใยอาหารจากผักผลไม้ ท่าน
สนใจจะซื้อหรือไม่ 
   ไม่สนใจ  
   สนใจ 
รวม 
 
 
47 
178 
225 
 
 
20.89 
79.11 
100.00 
ข้อมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคผักผลไม้ และการ
ดูแลใส่ใจเรื่องสุขภาพ 
9.ท่านชอบรับประทานผักหรือไม่ 
   ไม่ชอบทาน     
   ทานได้บางชนิด 
   ทานได้ทุกชนิดแต่ไม่บ่อย  
   ชอบทาน 
รวม 
 
 
 
32 
229 
53 
86 
400 
 
 
 
8.00 
57.25 
13.25 
21.50 
100.00 
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ตาราง 4.7 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้ (ต่อ) 
ปัจจัย จ านวน (คน) ความถ่ี (ร้อยละ) 
10.ท่านชอบรับประทานผลไม้หรือไม ่
   ไม่ชอบทาน     
   ทานได้บางชนิด 
   ทานได้ทุกชนิดแต่ไม่บ่อย  
   ชอบทาน 
รวม 
 
7 
137 
75 
181 
400 
 
1.75 
34.25 
18.75 
45.25 
100.00 
11.ท่านเป็นคนท่ีเลือกรับประทานอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ
ใช่หรือไม่ 
   ใช่ในทุกมื้อ 
   ใช่ในบางมื้อ 
   ใช่ แต่นานครั้ง   
   ไม่ใช่เลย 
รวม 
 
 
40 
267 
66 
27 
400 
 
 
10 
66.75 
16.50 
6.75 
100.00 
12.ท่านก าลังควบคุมหรือลดน้ าหนักอยู่ใช่หรือไม่ 
   ใช่  
   ไม่ใช่ 
รวม 
 
192 
208 
400 
 
48.00 
52.00 
100.00 
   จากการตอบแบบสอบถามของผู้บริโภคเป้าหมาย จ านวน 400 คน ดังตาราง 4.6-4.7 พบว่า  
ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย 40.50% และเพศหญิง 59.50% มีผู้ท่ีรู้จักขนมเมอแรงค์ 56.25%  
ไม่รู้จักขนมเมอแรงค์ 43.75% ผู้บริโภค 72.89%ของผู้ท่ีรู้จักขนมเมอแรงค์ เป็นผู้บริโภคท่ีชอบทานขนม
เมอแรงค์ ส่วนผู้บริโภคอีก 27.11% เป็นผู้บริโภคท่ีไม่ชอบทานขนมเมอแรงค์ ผู้บริโภคจ านวน 80.44%
ของผู้ท่ีรู้จักขนมเมอแรงค์ บอกว่าสนใจจะซื้อขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณน้ าตาลลดน้อยลง และผู้บริโภค
จ านวน 79.11%ของผู้ท่ีรู้จักขนมเมอแรงค์ บอกสนใจท่ีจะซื้อขนมเมอแรงค์ท่ีเสริมใยอาหารจากผักผลไม้  
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 และเมื่อได้ข้อมูลจากการตอบแบบสอบถามจากผู้บริโภคเป้าหมาย จ านวน 400 คน เกี่ยวกับ
ปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคตตามขั้นตอน 4.2 แล้ว จากนั้นน ามา
ค านวณหาค่าเฉล่ีย จะได้ค่าเฉล่ียของคะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP) ของแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อ
ขนมเมอแรงค์ในอนาคต ดังรูปท่ี 4.1 ซึ่งน าค่าเฉล่ียท่ีค านวณได้ไปใส่ในช่องคะแนนน้ าหนักความส าคัญ 
(IMP) ในบ้านคุณภาพในขั้นตอนถัดไป 
 
รูปท่ี 4.1 คะแนนน้ าหนักความส าคัญของแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
สะอาด
มีคุณค่าทางโภชนาการ
ราคาไม่แพง
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ
ปริมาณน้ าตาลต่ า
รสชาติไม่หวานเกินไป
ให้พลังงานแคลอรี่ต่ า
ขนาดพอดีค า
มีความกรอบที่พอเหมาะ
กล่ินหอม
สีสันน่ารับประทาน
บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม
มีกล่ินผลไม้
มีเนื้อผลไม้
ละลายในปาก
มีขนาดของฟองกาศพอเหมาะ
8.33
7.97
7.78
7.76
7.59
7.55
7.49
7.38
7.34
7.30
7.10
7.05
7.02
6.94
6.79
6.57
คะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP)
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 จากรูปท่ี 4.1 แสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภคให้คะแนนน้ าหนักความส าคัญของปัจจัยในด้านความ
สะอาดมากท่ีสุด (8.33 คะแนน) ส่วนปัจจัยท่ีผู้บริโภคให้คะแนนน้ าหนักความส าคัญน้อยท่ีสุด คือ มีขนาด
ฟองอากาศพอเหมาะ (6.57 คะแนน) ซึ่งปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 
มีปัจจัยในด้าน “มีเนื้อผลไม้” และ “มีกล่ินผลไม้”ด้วย และเนื่องจากผู้วิจัยต้องการท่ีจะเสริมผักผลไม้เข้า
ไปในผลิตภัณฑ์ แต่ยังไม่ทราบว่าจะใช้ผักและผลไม้ชนิดใด จึงท าการส ารวจความต้องการของผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน เกี่ยวกับชนิดของผัก ผลไม้ และเนื้อผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการจะให้เติมลงไป
ในขนมเมอแรงค์ ซึ่งแสดงผลการส ารวจความต้องการดังภาคผนวก ง.1-4 พบว่า ผู้บริโภคชอบขนม
เมอแรงค์ท่ีมีกล่ินรสวนิลามากท่ีสุด (26.67%) ผักท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มาก
ท่ีสุด คือ ผงมันม่วง (26.67%) ผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มากท่ีสุด คือ ผงสต
รอเบอรี่ (30%) และเนื้อผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มากท่ีสุด คือ สตรอเบอรี่
อบแห้ง (26.67%) จึงน าข้อมูลข้างต้นมาปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในขั้นตอน 4.7 ต่อไป 
 หลังจากท่ีได้ข้อมูลปัจจัยความต้องการของลูกค้าและคะแนนความส าคัญของแต่ละปัจจัยใน
ขั้นตอน 4.2-4.4 จากนั้นน าข้อมูลท่ีได้มาพิจารณาหาเป้าหมายผลิตภัณฑ์ โดยน าเทคนิคการกระจายหน้าท่ี
เชิงคุณภาพมาใช้ ด้วยการสร้างบ้านคุณภาพ เพื่อพิจารณาให้ได้เป้าหมายผลิตภัณฑ์ สุดท้าย ดังขั้นตอน
ต่อไปนี้ 
4.5 ผลการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment)   
 สร้างบ้านคุณภาพ (House of Quality: HOQ) จ านวน 1 หลัง ท่ีมีส่วนประกอบดังต่อไปนี้   
 ส่วนท่ี1 ข้อมูลปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ (WHATs)  
 ส่วนท่ี2 ค่าเฉล่ียคะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP) ของปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในอนาคตท่ีค านวณได้ดังรูปท่ี 4.1 น าส่วนท่ี 1 และ 2 เข้าสู่บ้านคุณภาพบริเวณ
ผนังด้านซ้ายของบ้าน ดังตาราง 4.8 
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ตาราง 4.8 คะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP) ของแต่ละปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
ปัจจัยในการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต คะแนนน้ าหนักความส าคัญ (IMP) 
ลักษณะปรากฎ 
สีสันน่ารับประทาน 7.10 
ขนาดพอดีค า 7.38 
รส รสชาติไม่หวานเกินไป 7.55 
กล่ิน 
กล่ินหอม 7.30 
มีกล่ินผลไม้ 7.02 
เนื้อสัมผัส 
มีขนาดของฟองอากาศพอเหมาะ 6.57 
มีความกรอบท่ีพอเหมาะ 7.34 
ละลายในปาก 6.79 
ความสะอาด สะอาด 8.33 
วัตถุดิบ 
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ 7.76 
มีเนื้อผลไม้ 6.94 
มีคุณค่าทางโภชนาการ 7.97 
ให้พลังงานแคลอรี่ต่ า 7.49 
ปริมาณน้ าตาลต่ า 7.59 
ราคา ราคาไม่แพง 7.78 
บรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม 7.05 
ส่วนท่ี3 ข้อก าหนดเชิงเทคนิค (HOWs) ข้อมูลในส่วนของคานหลังคาบ้าน ก าหนดโดยผู้วิจัย โดย
น าความต้องการลูกค้ามาพิจารณาประกอบการวิเคราะห์ และระบทิุศทางของค่าเป้าหมาย ซึ่งประกอบไป
ด้วยสัญลักษณ์ดังนี้   
   แทน เป้าหมายยิ่งเพิ่มยิ่งดี     O  แทน เป้าหมายท่ีต้ังไว้ดีแล้ว       แทน เป้าหมายยิ่งลดยิ่งดี 
ซึ่งได้แสดงข้อก าหนดเชิงเทคนิคพร้อมท้ังเหตุผลและทิศทางของค่าเป้าหมาย ดังตาราง 4.9 
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ตาราง 4.9 รายละเอียดข้อก าหนดเชิงเทคนิคพร้อมเหตุผล 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค 
(HOWs) 
เหตุผลและรายละเอียด ทิศทางของ
ค่าเป้าหมาย 
ปริมาณน้ าตาล 
ปริมาณน้ าตาลสามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัยความ
ต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “ปริมาณน้ าตาลต่ า” และ
“รสชาติไม่หวานเกินไป” 
 
ความหวานของ
ผลิตภัณฑ์ 
ความหวานของผลิตภัณฑ์ตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการ
ของผู้บริโภคท่ีในประเด็น “รสชาติไม่หวานเกินไป” ได้ 
เนื่องจากในงานวิจัยนี้ต้องการท่ีจะลดปริมาณน้ าตาลในสูตร
ลง อาจมีผลท าให้ความหวานของผลิตภัณฑ์ลดลงไป  
ซึ่งความหวานของผลิตภัณฑ์หลังจากท่ีปรับสูตรแล้ว อาจจะ
ไม่สามารถตอบสนองความพึงพอใจของผู้บริโภคได้ จึงอาจ
มีการเติมสารให้ความหวานอย่างอื่นลงไปเพิ่ม ซึ่งความ
หวานของผลิตภัณฑ์นั้นไม่ได้ขึ้นอยู่กับปริมาณน้ าตาลเพียง
อย่างเดียว  
 
 
 
 
 
สีของผลิตภัณฑ์ 
สีของผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัยความ
ต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “สีสันน่ารับประทาน”  
O 
ความกรอบของ
ผลิตภัณฑ์ 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองโดยตรงกับ
ปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “มีความกรอบ
ท่ีพอเหมาะ” 
 
O 
อัตราการละลาย 
อัตราการละลายสามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัยความ
ต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “ละลายในปาก” 
O 
กล่ินของผลิตภัณฑ์ 
กล่ินของผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัย
ความต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “กล่ินหอม”  
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ตาราง 4.9 รายละเอียดข้อก าหนดเชิงเทคนิคพร้อมเหตุผล (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค 
(HOWs) 
เหตุผลและรายละเอียด ทิศทางของ
ค่าเป้าหมาย 
ปริมาณผงมันม่วง 
มันม่วงเป็นพืชท่ีมีใยอาหารสูง ผู้วิจัยต้องการเพิ่มผงมันม่วง
ลงไปในผลิตภัณฑ์ เพื่อเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์ ให้
สามารถสร้างความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ได้ ซึ่งผงมันม่วง
เป็นพืชท่ีได้รับคะแนนสูงสุดจากการประเมินความต้องการ
โดยผู้บริโภคจ านวน 30 คน ดังภาคผนวก ง.2 ซึ่งปริมาณผง
มันม่วงสามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริโภคในประเด็น “มีคุณค่าทางโภชนาการ” และ “ใช้
วัตถุดิบจากธรรมชาติ” 
 
ปริมาณผงสตรอเบอรี่ 
ผงสตรอเบอรี่ เป็น ส่ิงท่ี ผู้วิ จัยต้องการจะเพิ่มเข้าไปใน
ผลิตภัณฑ์ เพื่อเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์ ให้สามารถสร้าง
ความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่งผงสตรอเบอรี่เป็นผลไม้ท่ี
ได้รับคะแนนมากท่ีสุดจากการประเมินความต้องการโดย
ผู้บริโภคจ านวน 30 คน ดังภาคผนวก ง.3  ซึ่งปริมาณผง 
สตรอเบอรี่สามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริ โภคในประเด็น “มีก ล่ินผลไม้ ”  “มี คุณค่าทาง
โภชนาการ” และ “ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ” แต่เนื่องจาก
ผู้บริโภคมีปัจจัยความต้องการในประเด็น “มีเนื้อผลไม้”
ด้วย ซึ่งหลังจากท าการส ารวจความต้องการของผู้บริโภค
เกี่ยวกับชนิดของผลไม้ท่ีจะน าเนื้อผลไม้มาใส่ในผลิตภัณฑ์ 
ดังภาคผนวก ง.4 พบว่า สตรอเบอรี่อบแห้งเป็นผลไม้ท่ี
ไ ด้รับคะแนนสูงสุดท่ี ผู้บริ โภคต้องการ ให้เ ติมลงไปใน
ผลิตภัณฑ์ แต่เมื่อน าสตรอเบอรี่อบแห้งมาทดลองใส่ลงใน
ขนมเมอแรงค์เบ้ืองต้นดูจะเห็นได้ว่า เมื่อเติมเนื้อสตรอเบอรี่
อบแห้งลงไปในผลิตภัณฑ์จะส่งผลท าให้ขนมเมอแรงค์มี
ลักษณะเหนียว  
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ตาราง 4.9 รายละเอียดข้อก าหนดเชิงเทคนิคพร้อมเหตุผล (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค 
(HOWs) 
เหตุผลและรายละเอียด ทิศทางของ
ค่าเป้าหมาย 
ปริมาณผงสตรอเบอรี่ 
เนื่องจากสตรอเบอรี่เป็นผลไม้ท่ีมีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบ 
ในการอบแห้งเพื่อระเหยน้ าจากสตรอเบอรี่ออกไปให้หมด
เป็นไปได้ยาก ซึ่งจะท าให้สตรอเบอรี่อบแห้งมีลักษณะท่ี
เหนียวและแข็งจนเกินไป ท าให้ส่งผลคุณภาพของขนม
เมอแรงค์ท่ีได้ด้วย ดังนั้นงานวิจัยจะมีเพียงการเติมผง 
สตรอเบอรี่ ลงไปในผลิตภัณฑ์ เท่านั้น  ซึ่ ง ไม่สามารถ
ตอบสนองปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคได้ท้ังหมด 
เนื่องจากขาดในประเด็น “มีเนื้อผลไม้” 
 
ปริมาณพลังงานท่ี
ได้รับ (Kcal) 
ปริมาณพลังงานท่ีได้รับสามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัย
ความต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “ให้พลังงานแคลอรี่
ต่ า” 
 
 
ปริมาณโปรตีน 
ปริมาณโปรตีนได้มาจากการใช้วัตถุดิบหลัก คือ ไข่ขาว ซึ่ง
ปริมาณโปรตีนในไข่ขาวก็จะมีผลต่อคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ท่ี
สามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคใน
ประเด็น “มีขนาดของฟองอากาศพอเหมาะ” “มีคุณค่าทาง
โภชนาการ” และ “ใหพ้ลังงานแคลอรี่ต่ า” 
 
ความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์ 
ความช้ืนของผลิตภัณฑ์มีส่วนท่ีจะส่งผลต่อคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริโภคในประเด็น “มีความกรอบท่ีพอเหมาะ” และ 
“ละลายในปาก” ได้ 
 
 
 
ขนาดของผลิตภัณฑ์ 
ขนาดของผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัย
ความต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “ขนาดพอดีค า” 
O 
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ตาราง 4.9 รายละเอียดข้อก าหนดเชิงเทคนิคพร้อมเหตุผล (ต่อ) 
ปริมาณใยอาหาร 
ปริมาณใยอาหารเป็นส่ิงท่ีผู้วิจัยต้องการจะเสริมเข้าไปใน
ผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างความแตกต่างให้กับขนมเมอแรงค์  
โดยการเพิ่มผงมันม่วงและผงสตรอเบอรี่เข้าไปในผลิตภัณฑ์ 
ซึ่งมีส่วนในการตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริโภคในประเด็น “มีคุณค่าทางโภชนาการ” 
 
สะอาด สดใหม่ 
สะอาด สดใหม่ สามารถตอบสนองโดยตรงกับปัจจัยความ
ต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “สะอาด” 
 
จ านวนสีของโลโก้
ผลิตภัณฑ์ 
จ านวนสีของโลโก้ผลิตภัณฑ์มีส่วนในการตอบสนองต่อ
ปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคในประเด็น “บรรจุภัณฑ์มี
สีสันสวยงาม” เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ เป็นขวดโหล
พลาสติกใส ซึ่งขวดท่ีใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ของขนมเมอแรงค์
ตามท้องตลาดท่ัวไป ดังนั้นจ านวนสีของโลโก้ผลิตภัณฑ์จึงมี
บทบาทท่ีจะท าให้ผลิตภัณฑ์โดยรวมดูมีสีสันสวยงามมากขึ้น 
 
 
O 
ส่วนท่ี4 ท าการเช่ือมโยงความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการของลูกค้ากับข้อก าหนดทาง
เทคนิค (WHATs VS. HOWs) โดยข้อมูลส่วนนี้จะน าไปใส่เป็นตัวบ้านคุณภาพ ซึ่งแสดงตัวอย่างเมตริกซ์
ความสัมพันธ์ระหว่าง WHATs กับ HOWs ในบ้านคุณภาพ ดังตาราง 4.10 
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ตาราง 4.10 ตัวอย่างเมตริกซ์ความสัมพันธ์ระหว่าง WHATs กับ HOWs ในบ้านคุณภาพ 
 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการ
ตัดสินใจเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ 
 
IMP 
ปริมาณน้ าตาล 
ความหวานของผลิตภัณฑ์ 
สีของผลิตภัณฑ์ 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ 
อัตราการละลาย 
กลิ่นของผลิตภัณฑ ์
ปริมาณผงมันม่วง 
B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 
ลักษณะ
ปรากฎ 
สีสันน่ารับประทาน A1 7.10   9   1 1 
ขนาดพอดีค า A2 7.38     3   
รส รสชาติไม่หวาน
เกินไป 
A3 7.55 
9 9     3 
กล่ิน กล่ินหอม A4 7.30   1   9 1 
มีกล่ินผลไม้ A5 7.02   3 1  3  
เนื้อ
สัมผัส 
มีขนาดฟองอากาศ
พอเหมาะ 
A6 6.57 
3   3 3  3 
มีความกรอบท่ี
พอเหมาะ 
A7 7.34 
3   9 3  3 
ละลายในปาก A8 6.79 3   3 9  3 
 แสดงตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาของการให้คะแนนความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการ
ของลูกค้ากับข้อก าหนดทางเทคนิค ดังตาราง 4.11 
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
ปริมาณน้ าตาล / รสชาติไม่
หวานเกินไป 
9 
ปริมาณน้ าตาลเป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ีสามารถ
ตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคได้
โดยตรงในประเด็น “รสชาติไม่หวานเกินไป” จึงให้
คะแนนความสัมพันธ์ระดับมาก (9 คะแนน) 
ปริมาณน้ าตาล / มีขนาด
ฟองอากาศพอเหมาะ 
3 
ปริมาณน้ าตาลในขนมเมอแรงค์มีผลต่อการตีโฟมไข่
ขาว  ความคง ตัวของฟอง โฟ ม และขนาดของ
ฟองอากาศ แต่ปริมาณน้ าตาลเป็นปัจจัยหนึ่งเท่านั้น 
ยังมีปัจจัยอื่นท่ีมีผลต่อขนาดฟองอากาศอีก จึงให้
คะแนนความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง (3 คะแนน) 
ปริมาณน้ าตาล / มีความ
กรอบท่ีพอเหมาะ 
3 
ปริมาณน้ าตาลในขนมเมอแรงค์มีผลต่อการขนาดของ
ฟองอากาศ จึงส่งผลต่อความกรอบของขนมเมอแรงค์
ด้วย แต่ปริมาณน้ าตาลเป็นปัจจัยหนึ่งเท่านั้น ยังมี
ปัจจัยอื่น ท่ีมีผลต่อความกรอบอีก จึงให้คะแนน
ความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง (3 คะแนน) 
ปริมาณน้ าตาล / ละลายใน
ปาก 
3 
ปริมาณน้ าตาลในขนมเมอแรงค์มีผลต่อขนาดของ
ฟองอากาศ จึงส่งผลต่อการละลายในปากของขนม
เมอแรงค์ด้วย แต่ปริมาณน้ าตาลเป็นปัจจัยหนึ่งเท่านั้น 
ยังมีปัจจัยอื่นท่ีมีผลต่อการละลายในปากอีก จึงให้
คะแนนความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง (3 คะแนน) 
ความหวานของผลิตภัณฑ์ / 
รสชาติไม่หวานเกินไป 
9 
ความหวานของผลิตภัณฑ์ เป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ี
สามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภค
ได้โดยตรงในประเด็น “รสชาติไม่หวานเกินไป” จึงมี
คะแนนความสัมพันธ์ 9 คะแนน 
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
สีของผลิตภัณฑ์ / สีสันน่า
รับประทาน 
9 
สีของผลิตภัณฑ์ เป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ีสามารถ
ตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคได้
โดยตรงในประเด็น “สีสันน่ารับประทาน” จึงมีคะแนน
ความสัมพันธ์ 9 คะแนน 
สีของผลิตภัณฑ์ / กล่ินหอม 1 
กล่ินกับสีของผลิตภัณฑ์มีความสัมพันธ์กันเล็กน้อย 
เนื่องจากความเคยชินของผู้บริโภค เมื่อเห็นผลิตภัณฑ์
มีสีสันต่าง ก็จะคาดหวังว่าผลิตภัณฑ์แต่ละสีจะมีกล่ินท่ี
สอดคล้องกับสีนั้นด้วย ซึ่งปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริโภคเป็นเพียงต้องการในประเด็น "กล่ินหอม"  
แต่ไม่ได้ระบุชนิดของกล่ิน ซึ่งกล่ินท่ีสามารถตอบสนอง
ความต้องการในประเด็น "กล่ินหอม"นั้นมีมากมาย
หลายชนิด จึงให้คะแนนความสัมพันธ์อยู่ในระดับท่ี
น้อยมาก (1 คะแนน) 
สีของผลิตภัณฑ์ / มีกล่ิน
ผลไม้ 
3 
ผลไม้แต่ละชนิดจะมีกล่ินและสีท่ีจ าเพาะ เมื่อใส่กล่ิน
ผลไม้ใดลงไปในผลิตภัณฑ์ สีของผลิตภัณฑ์จะต้อง
สอดคล้องกับกล่ินท่ีใส่ลงไปด้วย เนื่องจากความเคยชิน
ของผู้บริโภค เมื่อเห็นผลิตภัณฑ์มีสีสัน ก็จะคาดหวังว่า
ผลิตภัณฑ์แต่ละสีจะมีกล่ินผลไม้ ท่ีสอดคล้องกับสี
ข้างต้นนั้นด้วย จึงมีคะแนนความสัมพันธ์ระดับปาน
กลาง (3 คะแนน) 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ / 
มีกล่ินผลไม้ 
1 
งานวิจัยนี้จะมีการเติมผงสตรอเบอรี่ลงไปในผลิตภัณฑ์
เพื่อเสริมใยอาหารและช่วยเพิ่มกล่ินผลไม้ท่ีมาจาก
ธรรมชาติ แต่เนื่องจากการเติมผงสตรอเบอรี่ลงไปใน
ผลิตภัณฑ์อาจมีปริมาณไม่มากนัก   
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ / 
มีกล่ินผลไม้ 
1 
จึงอาจมีการเติมกล่ินสังเคราะห์ลงไปในผลิตภัณฑ์เพื่อ
เพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภคในเรื่องของกล่ินหอม
ด้วย ซึ่งท้ังกล่ินสังเคราะห์และผงสตรอเบอรี่ ท่ีเติมลง
ไปในผลิตภัณฑ์จะมีความช้ืนอยู่บางส่วน เมื่อเติมลงไป
ในผลิตภัณฑ์จะส่งผลต่อความกรอบของผลิตภัณฑ์  
แต่เนื่องจากมีการเติมไปในปริมาณไม่มากนัก จึงให้
คะแนนความสัมพันธ์ในระดับเล็กน้อย (1 คะแนน) 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ / 
มีขนาดฟองอากาศ
พอเหมาะ 
3 
ขนาดฟองอากาศของผลิตภัณฑ์ส่งผลโดยตรงต่อความ
กรอบของผลิตภัณฑ์ หากผลิตภัณฑ์มีขนาดฟองอากาศ
ใหญ่  (ความหนาแน่นน้อย) จะกรอบน้อยกว่ า
ผลิตภัณฑ์มีขนาดฟองอากาศเล็ก (ความหนาแน่นมาก) 
แต่ก็ไม่เสมอไป หากผลิตภัณฑ์มีความหนาแน่นมาก
เกินไปก็จะท าให้ผลิตภัณฑ์นั้นแข็งได้ ซึ่งความกรอบ
ไม่ไ ด้ขึ้นอยู่กับขนาดฟองอากาศเพียงอย่างเดียว 
อ า จ จ ะ เ กิ ด จ า ก ปั จ จั ย อื่ น ด้ ว ย  จึ ง ใ ห้ ค ะ แนน
ความสัมพันธ์ระดับปานกลาง 3 คะแนน 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ / 
มีความกรอบท่ีพอเหมาะ 
9 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ เป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ี
สามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภค
ได้โดยตรงในประเด็น “มีความกรอบท่ีพอเหมาะ”  
จึงให้คะแนนความสัมพันธ์ 9 คะแนน 
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ / 
ละลายในปาก 
3 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ เป็นผลมาจากขนาด
ฟองอากาศ ในช่วงแรกยิ่งขนาดฟองอากาศเล็กก็จะยิ่ง
กรอบมากขึ้น แต่เมื่อถึงจุดหนึ่งเมื่อขนาดฟองอากาศ
เล็กมากเกินไปจะท าให้ความกรอบลดลงเปล่ียนเป็น
ความแข็งได้ ซึ่งยิ่งผลิตภัณฑ์แข็งมากยิ่งท าให้การ
ละลายช้าลง แต่การละลายในปากอาจเกิดจากปัจจัย
อื่นด้วย จึงให้คะแนนความสัมพันธ์อยู่ระดับปานกลาง  
อัตราการละลาย / ขนาด
พอดีค า 
3 
ขนาดของผลิตภัณฑ์มีผลต่อพื้น ท่ี สัม ผัสในปาก  
หากรับประทานขนมเมอแรงค์ขนาดเล็ก พื้นท่ีสัมผัส
จะมาก ท าให้ขนมละลายได้เร็วกว่าการรับประทาน
ขนมเมอแรงค์ขนาดใหญ่ จึงให้คะแนนความสัมพันธ์ใน
ระดับปานกลาง (3 คะแนน) 
อัตราการละลาย / มีขนาด
ฟองอากาศพอเหมาะ 
3 
ขนาดของฟองอากาศของขนมเมอแรงค์มีผลต่อการ
ละลายในปาก กล่าวคือ หากขนมมีฟองอากาศขนาด
ใหญ่ (ความหนาแน่นน้อย) ก็จะละลายได้เร็วกว่า  
ขนม ท่ีมี ฟอ งอากาศขนาด เ ล็ก  จึ ง ให้ คะ แน น
ความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง (3 คะแนน) 
อัตราการละลาย / มีความ
กรอบท่ีพอเหมาะ 
3 
ความกรอบของผลิตภัณฑ์ เป็นผลมาจากขนาด
ฟองอากาศ ในช่วงแรกยิ่งขนาดฟองอากาศเล็กก็จะยิ่ง
กรอบมากขึ้น แต่เมื่อถึงจุดหนึ่งเมื่อขนาดฟองอากาศ
เล็กมากเกินไปจะท าให้ความกรอบลดลงเปล่ียนเป็น
ความแข็งได้ ซึ่งยิ่งผลิตภัณฑ์มีความกรอบมากยิ่งท าให้
การละลายในปากช้าลง แต่การละลายในปากก็อาจ
เกิดจากปัจจัยอื่นด้วย จึงให้คะแนน 3 คะแนน 
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
อัตราการละลาย / ละลาย
ในปาก 
9 
อัตราการละลายเป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ีสามารถ
ตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคได้
โดยตรงในประเด็น “ละลายในปาก” จึงให้คะแนน
ความสัมพันธ์ระดับมาก (9 คะแนน) 
กล่ินของผลิตภัณฑ์ / สีสัน
น่ารับประทาน 
1 
กล่ินกับสีของผลิตภัณฑ์มีความสัมพันธ์กันเล็กน้อย 
เนื่องจากความเคยชินของผู้บริโภค เมื่อเห็นผลิตภัณฑ์
มีสีสัน ก็จะคาดหวังว่าผลิตภัณฑ์แต่ละสีจะมีกล่ินท่ี
สอดคล้องกับสีนั้นด้วย ซึ่งปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริโภคเป็นเพียงต้องการในประเด็น "กล่ินหอม"  
แต่ไม่ได้ระบุชนิดของกล่ิน ซึ่งกล่ินท่ีสามารถตอบสนอง
ความต้องการในประเด็น "กล่ินหอม"นั้นมีมากมาย
หลายชนิด จึงให้คะแนนความสัมพันธ์อยู่ในระดับท่ี
น้อยมาก (1 คะแนน) 
กล่ินของผลิตภัณฑ์ / กล่ิน
หอม 
9 
กล่ินของผลิตภัณฑ์ เป็นข้อก าหนดเชิงเทคนิค ท่ี
สามารถตอบสนองต่อปัจจัยความต้องการของผู้บริโภค
ได้โดยตรงในประเด็น “กล่ินหอม” จึงให้คะแนน
ความสัมพันธ์ 9 คะแนน 
กล่ินของผลิตภัณฑ์ / มีกล่ิน
ผลไม้ 
3 
ปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคประเด็น “มีกล่ิน
ผลไม้” สัมพันธ์กับกล่ินของผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นข้อก าหนด
เชิงเทคนิคก็ ต่อเมื่อ เลือกเติมกล่ินผลไม้ลงไปใน
ผลิตภัณฑ์ จึงให้คะแนนความสัมพันธ์อยู่ ในระดับ 
ปานกลาง 3 คะแนน 
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
ปริมาณผงมันม่วง / สีสันน่า
รับประทาน 
1 
เนื่องจากผงมันม่วงมีส่วนของใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ า
อยู่มาก เมื่อเติมผงมันม่วงลงไปในผลิตภัณฑ์ส่งผลต่อ
สีสันท่ีดูน่ารับประทานเพียงเล็กน้อย ซึ่งอาจจะต้อง
เ ติมสี สัง เคราะห์ เข้ าไปเพิ่ ม เพื่ อ ให้ขนมมี สี สัน ท่ี 
ดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น จึงให้คะแนนความสัมพันธ์
เล็กน้อย (1 คะแนน) 
ปริมาณผงมันม่วง / รสชาติ
ไม่หวานเกินไป 
3 
ปริมาณผงมันม่วงมีผลต่อปัจจัยความต้องการของ
ผู้บริโภคในประเด็น “รสชาติไม่หวานเกินไป”เนื่องจาก
มันม่วงมีรสชาติหวานตามธรรมชาติ เมื่อมีการเติมลง
ไปในผลิตภัณฑ์จะส่งผลต่อรสหวานโดยรวมเพิ่มขึ้น  
แต่หากเสริมผงมันม่วงเข้าไปในผลิตภัณฑ์ในปริมาณ
เล็กน้อย ท าให้ขนมมีรสหวานเพิ่มขึ้นไม่มากนัก จึงให้
คะแนนความสัมพันธ์ปานกลาง (3 คะแนน) 
ปริมาณผงมันม่วง / กล่ิน
หอม 
1 
มันม่วงมีกล่ินเฉพาะตัว เมื่อใส่ผงมันม่วงลงไปใน
ผลิตภัณฑ์ จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีกล่ินของมันม่วง  
ซึ่งกล่ินมันม่วงมากหรือน้อยก็ขึ้นอยู่กับปริมาณของผง
มันม่วงท่ีใส่ลงไป งานวิจัยนี้อาจมีการเติมผงมันม่วงใน
ปริมาณท่ีไม่มากนัก  เพราะต้องการชูก ล่ินของ 
สตรอเบอรี่ท่ีเป็นกล่ินท่ีผู้บริโภคสนใจมากกว่า และ
อาจมีการเติมกล่ินสตรอเบอรี่สังเคราะห์เพื่อเพิ่มความ
หอมมากยิ่งขึ้น จึงให้คะแนนความสัมพันธ์เล็กน้อย  
(1 คะแนน) 
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ตาราง 4.11 ตัวอย่างรายละเอียดและท่ีมาการให้คะแนนความสัมพันธ์จากตาราง 4.10 (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิงเทคนิค /  
ความต้องการของผู้บริโภค 
คะแนน เหตุผลและรายละเอียด 
ปริมาณผงมันม่วง / มีขนาด
ฟองอากาศพอเหมาะ 
3 
ปริมาณผงมันม่วงมีผลต่อขนาดฟองอากาศของ
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมันม่วงมีส่วนประกอบของแป้ง
และใยอาหารอยู่ เมื่อน ามาผสมกับเนื้อเมอแรงค์ท าให้
ขนาดของฟองอากาศเล็กลง เนื้อขนมจะมีความ
หนาแน่นมากขึ้น เมื่อความหนาแน่นมากเกินไป 
(ผลิตภัณฑ์จะมีความแข็ง) จะท าให้เนื้อขนมมีความ
กรอบท่ีน้อยลง แต่ผงมันม่วงท่ีใส่ลงไปในขนมเมอแรงค์
มีปริมาณไม่มากนัก จึงให้คะแนนความสัมพันธ์ปาน
กลาง (3 คะแนน) 
ปริมาณผงมันม่วง / มีความ
กรอบท่ีพอเหมาะ 
3 
ปริมาณผงมันม่วง / ละลาย
ในปาก 
3 
ปริมาณผงมันม่วงท่ีเติมเข้าไปในผลิตภัณฑ์ส่งผลต่อ
การละลายในปาก เนื่องจากผงมันม่วงจะมีลักษณะ
เป็นผงหยาบ เพื่อต้องการเพิ่มเนื้อสัมผัสของขนม  
ซึ่งอาจจะต้องเค้ียวเล็กน้อย และผงมันม่วงมีส่วนของ
ใยอาหารท่ีไม่ละลายน้ าอยู่มาก ยิ่งใส่ผงมันม่วงใน
ปริมาณมากยิ่งท าให้ขนมเมอแรงค์ละลายได้ยากขึ้น 
แต่มีการเติมผงมันม่วงลงไปในปริมาณไม่มากนัก จึงให้
คะแนนความสัมพันธ์ปานกลาง (3 คะแนน) 
ส่วนท่ี5 ความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดเชิงเทคนิค ซึ่งจะก าหนดเป็นสัญลักษณ์ แสดง
ความสัมพันธ์ 3 รูปแบบ ได้แก่ + เป็นแบบความสัมพันธ์เชิงบวก  - เป็นแบบสัมพันธ์เชิงลบ และการเว้น
ว่าง เป็นแบบไม่สัมพันธ์กัน โดยแสดงความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดเชิงเทคนิค ดังรูปท่ี 4.2  
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รูปท่ี 4.2 การแสดงความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดเชิงเทคนิค 
ส่ วน ท่ี6  การ เรี ย งล า ดับความส า คัญ เ ชิ ง เทคนิค  และ เป้ าหมายผลิตภัณฑ์ สุ ด ท้ าย 
 ผู้วิจัยได้ค านวณระดับคะแนนความต้องการทางเทคนิคของแต่ละคอลัมน์ให้ได้ค่า Technical 
priority โดยมีตัวอย่างการค านวณระดับคะแนนความต้องการทางเทคนิคประเด็น “ปริมาณน้ าตาล”  
ดังสมการท่ี 4.1   
 ระดับคะแนนความต้องการทางเทคนิคประเด็น “ปริมาณน้ าตาล”  
 = ∑ (คะแนนน้ าหนักความส าคัญของปัจจัยการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต IMP x คะแนน
ความสัมพันธ์ระหว่างความส าคัญของปัจจัยความต้องการของผู้บริโภคกับความต้องการทางเทคนิค)  
               (4.1)  
 = (7.55x9) + (6.57x3) + (7.34x3) + (6.79x3) + (7.76x3) + (6.94x3) + (7.97x3) + (7.49x3) 
+ (7.59x9) + (7.78x3)   
 = 312.2               (4.2) 
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จากนั้นค านวณหาระดับความส าคัญของความต้องการทางเทคนิค โดยการเปรียบเทียบในแต่ละ
ประเด็น ซึ่งระดับความส าคัญท่ีได้จะเป็นค่าเปอร์เซ็นต์จากการเปรียบเทียบระดับความส าคัญจากทุก
ประเด็น (คะแนนรวม 100 คะแนน) ให้ได้เป็นค่า Percentage of total ซึ่งมีตัวอย่างการค านวณใน
ประเด็น “ปริมาณน้ าตาล” ดังสมการท่ี 4.3 
 ระดับความส าคัญของความต้องการทางเทคนิคประเด็น “ปริมาณน้ าตาล”  โดยการเปรียบเทียบ  
 = (ระดับคะแนนความต้องการทางเทคนิค / ผลรวมของระดับคะแนนความต้องการทางเทคนิค)   
x 100%              (4.3)
 = ( 312.2 / 2054 ) x 100%  
 = 15.20             (4.4) 
 ระดับความส าคัญของความต้องการทางเทคนิค โดยการเปรียบเทียบประเด็นอื่นได้แสดงดัง
ตาราง 4.12 ซึ่งแสดงถึงความต้องการทางเทคนิคแต่ละประเด็นว่ามีคุณลักษณะท่ีสามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคได้มากน้อยเพียงใด และก าหนดเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพื่อน าข้อมูลท่ีได้ไปใช้
เป็นแนวทางในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ตาราง 4.12 ค่าความส าคัญของความต้องการทางเทคนิคและเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ข้อก าหนดเชิง
เทคนิค 
(HOWs) 
ระดับคะแนน
ของความ
ต้องการทาง
เทคนิค 
ระดับความส าคัญ
ของความต้องการ
ทางเทคนิค โดย
การเปรียบเทียบ 
ล าดับ เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ปริมาณน้ าตาล 312.2 15.2 1 ปริมาณน้ าตาลต่ ากว่าสูตรท่ัวไป 
ความหวานของ
ผลิตภัณฑ์ 
187.3 9.1 2 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจ
ในด้านรสหวาน มากกว่า 7 คะแนน 
สีของผลิตภัณฑ์ 157.5 7.67 3 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจ
ในด้านสี มากกว่า 7 คะแนน 
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ตาราง 4.12 ค่าความส าคัญของความต้องการทางเทคนิคและเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิง
เทคนิค 
(HOWs) 
ระดับคะแนน
ของความ
ต้องการทาง
เทคนิค 
ระดับความส าคัญ
ของความต้องการ
ทางเทคนิค โดย
การเปรียบเทียบ 
ล าดับ เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ความกรอบของ
ผลิตภัณฑ์ 
156.8 7.63 4 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจ
ใน ด้ านคว ามกรอบ  มากกว่ า  
7 คะแนน 
อัตราการ
ละลาย 
154.7 7.53 5 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจ
ใน ด้ านอั ต ร าก ารก ารละ ล า ย
มากกว่า 7 คะแนน 
กล่ินของ
ผลิตภัณฑ์ 
154.1 7.50 6 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจ
ในด้านกล่ิน มากกว่า 7 คะแนน 
ปริมาณผง 
มันม่วง 
153.3 7.46 7 ผลิตภัณฑ์มี ปริ มาณผงมันม่วง
เหมาะสม (ได้คะแนนความชอบ
โดยรวม มากกว่า 7 คะแนน) 
ปริมาณผง 
สตรอเบอรี่ 
134.0 6.52 8 ผลิตภัณฑ์มีปริมาณผงสตรอเบอรี่
เหมาะสม (ได้คะแนนความชอบ
โดยรวม มากกว่า 7 คะแนน) 
ปริมาณ
พลังงานท่ีได้รับ 
119.8 5.83 9 เปรียบเทียบพลังงานท่ีได้รับต่อ  
1 หน่วยบริโภค กับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ปริมาณโปรตีน 108.5 5.28 10 เปรียบเทียบปริมาณโปรตีนต่อ  
1 หน่วยบริโภค กับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ความช้ืนของ
ผลิตภัณฑ์ 
100.4 4.89 11 ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนในระดับท่ี
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ขนาดของ
ผลิตภัณฑ์ 
94.6 4.60 12 ผลิตภัณฑ์มีขนาดพอเหมาะ  
(ได้รับความพึงพอใจจากผู้บริโภค) 
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ตาราง 4.12 ค่าความส าคัญของความต้องการทางเทคนิคและเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย (ต่อ) 
ข้อก าหนดเชิง
เทคนิค 
(HOWs) 
ระดับคะแนน
ของความ
ต้องการทาง
เทคนิค 
ระดับความส าคัญ
ของความต้องการ
ทางเทคนิค โดย
การเปรียบเทียบ 
ล าดับ เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ปริมาณใย
อาหาร  
82.6 4.02 13 ผลิตภัณฑ์มีใยอาหาร  
สะอาด สดใหม่ 75.0 3.65 14 ผลิตภัณฑ์มีจุลินทรีย์ท้ังหมด น้อย
กว่า 20,000 cfu/g [35] 
จ านวนสีของ 
โลโก้ผลิตภัณฑ์ 
63.5 3.09 15 ผลิตภัณฑ์มีสีของโลโก้ท่ีตอบสนอง
ต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 เมื่อได้ส่วนประกอบท้ัง 6 ส่วน ได้แก่ ข้อมูลปัจจัยความต้องการของลูกค้าท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
(WHATs) ค่าเฉล่ียคะแนนความส าคัญ (IMP) ของปัจจัยท่ีมีผลต่อในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนม
เมอแรงค์ในอนาคต ข้อก าหนดเชิงเทคนิค (HOWs) ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการของลูกค้า
กับข้อก าหนดทางเทคนิค (WHATs VS. HOWs) ความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดเชิงเทคนิค และการ
เรียงล าดับความส าคัญเชิงเทคนิคและเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย จากนั้นน าท้ัง 6 ส่วนมารวมกันเป็น
เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ้านคุณภาพท่ีสมบูรณ์ ดังแสดงในรูปท่ี 4.3  
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รูปท่ี 4.3 การวิเคราะห์เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (บ้านคุณภาพ)  
ของขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 
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4.6 ผลการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ  
 จากผลการส ารวจตลาดผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในผลการด าเนินงานวิจัย ข้อ 4.1.2 พบว่า คู่แช่ง
ท่ีส าคัญ คือ ร้านค้าออนไลน์ท่ีขายผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ 5 อันดับร้านแรก ซึ่งจากการพิจารณาความ
เหมาะสมและข้อจ ากัดในการด าเนินงานวิจัย จึงตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งจาก  
3 ยี่ห้อ ได้แก่ ขนมเมอแรงค์ รสนมสดของร้าน X ร้าน Y และร้าน Z มาใช้ในประเมินระดับความพึงพอใจ
ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฎ กล่ิน ความหวาน ความกรอบ และความชอบ
โดยรวม โดยผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน จะได้คะแนนผลการเปรียบเทียบในแต่ละด้านของท้ัง 
3 ยี่ห้อ ดังตาราง 4.13  
ตาราง 4.13 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
ของคู่แข่ง 
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 
ลักษณะ
ปรากฏ 
กล่ิน ความหวาน ความกรอบ ความชอบ
โดยรวม 
ผลิตภัณฑ์ของร้าน X 8.40±0.72a 7.73±1.11a 7.20±1.47ns 7.87±1.28a 7.93±1.01a 
ผลิตภัณฑ์ของร้าน Y 7.70±0.88b 6.87±1.38b 6.70±1.70ns 6.60±1.92b 7.07±1.53b 
ผลิตภัณฑ์ของร้าน Z 7.17±1.60c 7.20±1.24ab 7.20±1.86ns 7.13±1.83ab 7.70±1.12a 
จ านวนผู้ทดสอบท้ังหมด 30 คน 
หมายเหตุ  a แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ีสูงสุด   
  b แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 2  
  c แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 3  
  a b และ c มีระดับคะแนนความพึงพอใจแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ี 0.05  
  ns แทน not significant 
 จากตาราง 4.13 พบว่า คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ของร้าน X มีคะแนนสูง
ท่ีสุดท้ังในด้านลักษณะปรากฎ กล่ิน ความหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม ดังนั้นจึงเลือก
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของร้าน X มาใช้ในการเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสกับผลิตภัณฑ์
ท่ีจะพัฒนาสูตรในขั้นตอนถัดไป  
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4.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 
 หลังจากท่ีน าเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพมาประยุกต์ใช้ตามขั้นตอนท่ี 4.5 จะได้ 
เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย (Final Product Target) จ านวน 15 ข้อ ตามตาราง 4.12  ซึ่งในงานวิจัยนี้
จะน าเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 10 ล าดับแรก มาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
   4.7.1 รวบรวมสูตรส่วนผสมในการท าขนมเมอแรงค์พื้นฐานมาท้ังหมด 20 สูตร ดังตาราง 4.14 น ามา
พิจารณาเปรียบเทียบแต่ละสูตร พบว่า บางสูตรระบุปริมาณไข่ขาวที่มีหน่วยเป็นฟอง บางสูตรก็มีการระบุ
ปริมาณไข่ขาวที่มีหน่วยเป็นกรัม ดังนั้นผู้วิจัยจึงต้องปรับสูตรปริมาณไข่ขาวที่มีหน่วยเป็นฟองมาเป็นหน่วย
กรัม เพื่อมีเกณฑ์เดียวในการพิจารณา เนื่องจากไข่ไก่แต่ละขนาดมีน้ าหนักท่ีต่างกัน การวิจัยในครั้งนี้จึง
ก าหนดท่ีจะใช้ไข่ไก่เบอร์2 ซึ่งการศึกษามาตรฐานขนาดของไข่ไก่ จาก มกษ. 6702-2553 [36] ระบุว่า  
ไข่ไก่เบอร์ 2 มีน้ าหนักต่อฟองอยู่ท่ี 60-65 กรัม จากการทดสอบ ทราบว่า ไข่ขาวของไข่ไก่ 1 ฟอง  
มีน้ าหนักประมาณ 30 กรัม จึงใช้ปริมาณไข่ขาวท่ีใช้ต่อสูตร เท่ากับ 30 กรัม เป็นเกณฑ์การเทียบ
อัตราส่วนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ตาราง 4.14 สรุปสูตรส่วนผสมในการท าขนมเมอแรงค์พื้นฐาน ท้ังหมด 20 สูตร 
ปริมาณไข่ขาว (g) ปริมาณน้ าตาล (g) ความถ่ี (จ านวนสูตรท่ีใช้) อัตราร้อยละ (%) 
30 47 1 5 
30 50 1 5 
30 55 2 10 
30 60 16 80 
รวม 20 100 
 จากตาราง 4.14 แสดงให้เห็นว่ามี 16 สูตร ใน 20 สูตร (คิดเป็น 80%) ท่ีมีปริมาณน้ าตาลในสูตร 
เท่ากับ 60 กรัม เมื่อใช้ไข่ขาวในปริมาณ 30 กรัม ส่วนอีก 4 สูตรท่ีเหลือมปีริมาณน้ าตาลในสูตร น้อยกว่า 
60 กรัม แต่ไม่ต่ ากว่า 47 กรัม ซึ่งใน 20 สูตร จะมีบางสูตรท่ีใช้ส่วนผสมท่ีแตกต่างหรือเพิ่มเติมส่วนผสม
อื่นเข้าไปในสูตรด้วย เช่น มี 7 ใน 20 สูตร (คิดเป็น 35%) ท่ีมีการเติมเกลือ ครีมออฟทาร์ทาร์ หรือ 
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น้ ามะนาวลงไปในสูตรด้วย ส่วนอีก 65% เป็นสูตรท่ีไม่มีส่วนผสมอื่น นอกจากไข่ขาว และน้ าตาลทราย  
(ในบางสูตรจะมีการใช้น้ าตาลไอซิ่งทดแทนน้ าตาลทรายด้วย)  
   4.7.2 การวิจัยและพัฒนาขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพในรอบแรก  
 ผู้วิจัยได้ออกแบบการทดลองโดยจะใช้ส่วนผสมท่ีมีปริมาณน้ าตาลในสูตร 60 กรัมต่อไข่ขาว 30 
กรัม และเติมครีมออฟทาร์ทาร์ 0.25 กรัม เป็นสูตรพื้นฐานหลัก (เนื่องจากเมื่อลองเติมครีมออฟทาร์ทาร์
ลงไปในสูตรเทียบกับสูตรท่ีไม่เติมจะท าให้ลดการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลได้) และทดลองโดยการลดปริมาณ
น้ าตาลลงทีละ 10 กรัม จนเหลือปริมาณน้ าตาลในสูตร 10 กรัมต่อไข่ขาว 30 กรัม และน าผลิตภัณฑ์ขนม
เมอแรงค์ของร้าน X มาประเมินระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคด้วย โดยทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ด้านความหวาน การละลาย ความกรอบ และความชอบโดยรวม ได้ข้อมูลดังตาราง 4.15  
ตาราง 4.15 คะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคเมื่อมีการลดปริมาณน้ าตาลลง 
ตัวอย่าง ปริมาณน้ าตาล 
(กรัม) 
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 
ความหวาน การละลาย ความกรอบ ความชอบ
โดยรวม 
1 10 6.00±2.07b 6.53±1.83bc 5.80±1.67c 6.17±1.72c 
2 20 6.93±1.66a 7.13±1.50ab 7.00±1.26b 7.07±1.53ab 
3 30 6.97±1.47a 7.50±0.97a 7.63±1.10a 7.60±1.40a 
4 40 6.67±1.79ab 7.33±1.18a 7.47±1.33ab 7.17±1.64ab 
5 50 6.73±1.55ab 7.07±0.78ab 7.40±1.13ab 7.10±1.18ab 
6 60 6.03±1.63b 6.23±1.30c 7.10±1.18ab 6.33±1.35c 
7 ตัวอย่างของคู่แข่ง 6.40±1.38ab 6.57±1.01bc 7.07±0.69b 6.57±1.01bc 
จ านวนผู้ทดสอบท้ังหมด 30 คน 
หมายเหตุ  a แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ีสูงสุด   
  b แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 2   
  c แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 3  
  a b และ c มีระดับคะแนนความพึงพอใจแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ี 0.05 
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 จากตาราง 4.15 พบว่า ตัวอย่างท่ี 3 ได้รับคะแนนความพึงพอใจจากการทดสอบกับผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน ท้ังในด้านความหวาน การละลาย ความกรอบ และความชอบโดยรวม  
มากท่ีสุด ดังนั้นจึงน าตัวอย่างท่ี 3 ท่ีมีปริมาณน้ าตาลในสูตร 30 กรัมต่อไข่ขาว 30 กรัม และครีมออฟทาร์
ทาร์ 0.25 กรัม ไปพัฒนาต่อในขั้นตอนถัดไป 
   4.7.3 ทดลอง และปรับปรุงให้ได้สูตรท่ีเหมาะสม  
 หลังจากได้สูตรท่ีมีการปรับลดปริมาณน้ าตาลลงจากเดิมแล้ว เนื่องจากผู้วิจัยต้องการท่ีจะเสริม 
ใยอาหารด้วยการเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วงเข้าไปในสูตรขนมเมอแรงค์ด้วย ผู้วิจัยจึงท าการผลิต 
ผงสตรอเบอรี่โดยมีข้ันตอน ดังรูปท่ี 4.4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.4 ขั้นตอนการผลิตผงสตรอเบอรี่ 
สตรอเบอรี่แช่แข็ง 
เอาออกมาแช่ไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ 4-8 °C อย่างน้อย 1 ชม. 
กรองน้ าสตรอเบอรี่ออกให้มากท่ีสุด 
ปั่นด้วยเครื่องปั่นของเหลว เป็นเวลา 3 นาที 
น ามาเกล่ียบนถาดท่ีรองแผ่นรองอบ เพื่อป้องกันการติดถาด 
อบด้วยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 °C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 20 นาที 
ปั่นด้วยเครื่องปั่นของแห้ง จนละเอียด 
กรองด้วยกระชอนตาถี่ ผงสตรอเบอรี่ 
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และผลิตผงมันม่วงโดยมีข้ันตอน ดังรูปท่ี 4.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4.5 ขั้นตอนการผลิตผงมันม่วง 
 ท าการทดลองโดยการเพิ่มปริมาณผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วงในอัตราส่วนท่ีเท่ากันลงไปในสูตร
ส่วนผสมของขนมเมอแรงค์ทีละ 5 10 และ 15 กรัม ตามล าดับ เนื่องจากผู้วิจัยได้ทดลองท าขนมเมอแรงค์
ท่ีมีส่วนผสมของปริมาณผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วงเติมลงไปในสูตรอย่างละ 20 กรัม พบว่า ขนม
เมอแรงค์มีความแข็งและเหนียวเกินไป จากนั้นน าขนมเมอแรงค์แต่ละสูตรไปประเมินระดับความพึงพอใจ
ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน ได้ข้อมูลดังตาราง 4.16 
มันเทศสีม่วง 
 
ล้างท าความสะอาด 
นึ่งด้วยไอน้ า เป็นเวลา 30 นาที 
 
ปอกเปลือก 
ปั่นให้ละเอียด 
น ามาเกล่ียบนถาดท่ีรองแผ่นรองอบ เพื่อป้องกันการติดถาด 
 
อบด้วยเตาอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 °C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 
ปั่นด้วยเครื่องปั่นของแห้ง จนละเอียด 
กรองด้วยกระชอนตาถี่ ผงมันม่วง 
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ตาราง 4.16 คะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคเมื่อมีการเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วง 
สูตร ปริมาณ
ผงสตรอ-
เบอรี ่(g) 
ปริมาณ 
ผงมัน
ม่วง (g) 
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 
สี กล่ิน ความหวาน การละลาย ความกรอบ ความชอบ
โดยรวม 
1 5 5 7.83±0.87a 7.57±0.82a 7.13±0.94a 7.57±0.82a 7.43±0.82abc 7.53±0.57a 
2 5 10 7.97±0.89a 6.40±1.35c 7.03±1.35a 7.27±1.31ab 7.57±0.86ab 7.17±0.99a 
3 5 15 7.07±1.11b 6.47±1.14c 6.77±1.14ab 6.47±1.25c 7.03±1.00cd 6.70±1.02b 
4 10 5 7.23±0.94b 7.17±0.99ab 7.07±1.23a 6.83±1.23c 6.87±1.11de 7.13±0.82a 
5 10 10 7.37±1.03b 6.83±1.23bc 6.90±1.47a 7.40±0.89a 7.73±0.69a 7.37±1.10a 
6 10 15 6.57±1.19c 6.33±1.30c 6.57±1.22ab 6.37±1.25c 7.23±0.94bcd 6.47±0.94b 
7 15 5 6.43±1.36c 6.33±1.40c 6.17±1.39b 7.10±1.18ab 7.17±1.09bcd 6.47±1.22b 
8 15 10 6.47±1.33c 6.43±1.38c 6.73±1.51ab 7.07±1.05ab 7.37±0.93abc 6.67±1.18b 
9 15 15 7.03±1.10b 6.47±1.20c 6.77±1.07ab 5.87±1.36d 6.57±1.59e 6.47±1.14b 
จ านวนผู้ทดสอบท้ังหมด 30 คน 
หมายเหตุ  a แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ีสูงสุด   
  b แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 2  
  c แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 3  
  d แทน ตัวอย่างท่ีมีคะแนนความพึงพอใจในระดับท่ี 4 
  a b c และ d มีระดับคะแนนความพึงพอใจแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญท่ี 0.05 
 จากการทดลองเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วงเข้าไปในส่วนผสมของเมอแรงค์ พบว่า สูตรท่ี 1 
ได้รับคะแนนความพึงพอใจ ท้ังในด้านกล่ิน ความหวาน อัตราการละลาย และความชอบโดยรวม สูงท่ีสุด 
ส่วนในด้านสีและความกรอบสูตรท่ี 2 ได้รับคะแนนสูงสุด ดังนั้น ส่วนผสมของขนมเมอแรงค์ท่ีพัฒนาให้
สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการโดยการเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วงเพื่อเสริมใยอาหาร จะประกอบ
ไปด้วยไข่ขาว 30 กรัม (41.49%) น้ าตาลทราย 30 กรัม (41.49%) ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.25 กรัม (0.34%) 
ผงสตรอเบอร่ี 5 กรัม (6.92%) ผงมันม่วง 5 กรัม (6.92%) กลิ่นสตรอเบอร่ี ตราวินเนอร์ 2 กรัม (2.77%) และ 
สีแดงสตรอเบอร่ี ตราวินเนอร์ 0.05 กรัม (0.07%) ซึ่งผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ท่ีได้มีคะแนนระดับ 
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ความพึงพอใจจากผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ท้ังในด้านสี กล่ิน ความหวาน การละลาย ความ
กรอบ และความชอบโดยรวม ไม่ต่ ากว่า 7 คะแนน ซึ่งขั้นตอนในการผลิตขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ มีดังนี ้
(1) ตีไข่ขาวให้เกิดฟอง ทยอยใส่น้ าตาลแล้วตีผสมด้วยความเร็วสูง จนได้ไข่ขาวตั้งยอดแข็ง 
 
รูปท่ี 4.6 การทยอยใส่น้ าตาลลงในไข่ขาว แล้วตผีสมให้เกิดฟอง 
(2) ใส่ผงสตรอเบอรี่ ผงมันม่วง และกล่ินสังเคราะห์ แล้วตีผสมให้เข้ากัน 
 
รูปท่ี 4.7 การใส่ผงสตรอเบอรี่ ผงมันม่วง และกล่ินสังเคราะห์ลงไปในโฟมไข่ขาว 
(3) แบ่งออกมาครึ่งนึงเพื่อเติมสีสังเคราะห์ ผสมให้เข้ากัน แล้วน ามาใส่ถุงบีบ 
 
รูปท่ี 4.8 การน าส่วนผสมของขนมเมอแรงค์ท่ีได้ไปใส่ในถุงบีบ 
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(4) บีบส่วนผสมท่ีได้ลงบนถาดท่ีรองด้วยแผ่นเทฟล่อน เพื่อป้องกันการติดถาด จากนั้นน าไปอบด้วย
อุณหภูมิ 100 °C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 
 
รูปท่ี 4.9 การบีบส่วนผสมขนมเมอแรงค์ลงบนถาดท่ีรองด้วยแผ่นเทฟล่อน 
(5) ได้ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ ปริมาณ 40 กรัม/กระป๋อง 
 
รูปท่ี 4.10 ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ ขนาด 40 กรัม 
4.8 ผลการเปรียบเทียบขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพที่พัฒนาขึ้นกับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
 หลังจากได้สูตรอัตราส่วนผสมของขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพเรียบร้อยแล้ว จากนั้นท าการ
เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ขนม
เมอแรงค์ของร้าน X โดยใช้ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 100 คน ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ด้านสี กล่ิน ความหวาน การละลาย ความกรอบ และความชอบโดยรวม ได้ข้อมูลดังแสดงในตาราง 4.17 
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ตาราง 4.17 ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาขึ้นกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ตัวอย่าง คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 
สี กล่ิน ความหวาน การละลาย ความกรอบ ความชอบ
โดยรวม 
ขนมเมอแรงค์ 
คู่แข่ง 
7.47±1.09 7.57±1.00 6.86±1.23 7.55±0.89 7.06±0.94 7.31±0.84 
ขนมเมอแรงค์
เพื่อสุขภาพ 
7.57±1.02 7.08±1.11 7.31±1.28 7.37±1.16 7.92±0.86 7.51±1.07 
จ านวนผู้ทดสอบท้ังหมด 100 คน 
 จากตาราง 4.17 พบว่า ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้คะแนนความพึงพอใจจากผู้บริโภคในด้านสี 
ความหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม สูงกว่าคะแนนของขนมเมอแรงค์คู่แข่ง แต่ผู้บริโภคให้
คะแนนความพึงพอใจต่อขนมเมอแรงค์คู่แข่ง ในด้านกล่ิน และการละลายสูงกว่าขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 
 ซึ่งขอบเขตการวิจัยในครั้งนี้มีตัวช้ีวัดท่ีจะบ่งบอกว่างานวิจัยได้ด าเนินการเสร็จส้ินแล้ว คือ 
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาขึ้นจะต้องได้รับคะแนนความชอบโดยรวมไม่ต่ ากว่า 7 
คะแนน และต้องมีการวัดผลผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพตามเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
(Final Product Target) 10 ล าดับแรกในบ้านคุณภาพท่ีน ามาใช้เป็นเกณฑ์ในการประเมิน ซึ่งคะแนน
ความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมที่ผู้บริโภคให้ต่อขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาขึ้นนั้นไม่ต่ ากว่า 
7 คะแนน จึงน าขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพมาวัดผลตามเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย ได้ข้อมูลดังแสดงใน 
ตาราง 4.18 
  
69 
 
 
ตาราง 4.18 การวัดผลผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ท่ีพัฒนาขึ้นกับเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ล าดับ เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย ผลท่ีวัดได้ 
1 ปริมาณน้ าตาลต่ ากว่าสูตรท่ัวไป ปริมาณน้ าตาลลดลงจากสูตรปกติ 50 % 
2 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจในด้าน
รสหวาน มากกว่า 7 คะแนน 
คะแนนความพึงพอใจในด้านความหวาน 
7.31±1.28 คะแนน 
3 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจในด้าน
สี มากกว่า 7 คะแนน 
คะแนนความพึงพอใจในด้านสี 7.57±1.02 
คะแนน 
4 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจในด้าน
ความกรอบ มากกว่า 7 คะแนน 
คะแนนความพึงพอใจในด้านความกรอบ 
7.92±0.86 คะแนน 
5 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจในด้าน
อัตราการการละลาย มากกว่า 7 คะแนน 
คะแนนความพึงพอใจในด้านอัตราการ
ละลาย 7.37±1.16 คะแนน 
6 ผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความพึงพอใจในด้าน
กล่ิน มากกว่า 7 คะแนน 
ค ะ แ น น ค ว า ม พึ ง พ อ ใ จ ใ น ด้ า น ก ล่ิ น 
7.08±1.11 คะแนน 
7 ผลิตภัณฑ์มีปริมาณผงมันม่วงเหมาะสม 
(ได้คะแนนความชอบโดยรวม มากกว่า 7 
คะแนน) 
ผลิตภัณฑ์มีปริมาณผงมันม่วง 7.14 %โดย
น้ าหนัก  ท าให้ผลิตภัณฑ์ ไ ด้รับคะแนน
ความชอบโดยรวม 7.51±1.07 คะแนน 
8 ผ ลิตภัณฑ์ มี ป ริ ม าณผงสตรอ เ บ อ รี่
เหมาะสม (ได้คะแนนความชอบโดยรวม 
มากกว่า 7 คะแนน) 
ผลิตภัณฑ์มีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 7.14 %
โดยน้ าหนัก ท าให้ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวม 7.51±1.07 คะแนน 
9 เปรียบเทียบพลังงานท่ีได้รับต่อ 1 หน่วย
บริโภคกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 75 Kcal / 20 g 
ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง   80 Kcal / 20 g 
10 เปรียบเทียบปริมาณโปรตีนต่อ 1 หน่วย
บริโภคกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ 1.714 g / 20 g 
ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง   0.978 g / 20 g 
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บทท่ี 5 
สรุปผลการด าเนินงานวิจัย 
 การด าเนินงานวิจัยนี้มีเป้าหมายหลัก ค ือ พัฒนาขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีสามารถตอบสนอง
ต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค ซึ่งได้น าเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ โดยเริ่มจากการศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์จากผู้บริโภค สร้างบ้าน
คุณภาพเพื่อพิจารณาข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ีสอดคล้องกับปัจจัยความต้องการข้างต้น จากนั้นพิจารณาจน
ได้เป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพื่อน าข้อมูลมาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยจะพัฒนาขนม
เมอแรงค์ท่ีมีปริมาณน้ าตาลต่ า มีการเสริมใยอาหารจากผักและผลไม้ ซึ่งผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะต้องได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมมากกว่า 7 คะแนน และต้องประเมินผลิตภัณฑ์ตามเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
5.1 สรุปผลการด าเนินงานวิจัย 
 จากการส ารวจความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ซึ่งเป็นนักเรียนนักศึกษาท่ีมีอายุระหว่าง 
13-22 ปี ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา เพื่อหาความปัจจัยท่ีมีผลต่อการเลือกซื้อขนมเมอแรงค์ และ
ประเมินคะแนนน้ าหนักความส าคัญของแต่ละปัจจัย พบว่า ปัจจัยท่ีมีคะแนนเฉล่ียของน้ าหนักความส าคัญ
มากท่ีสุด คือ ผลิตภัณฑ์มีความสะอาด (8.33 คะแนน) รองลงมา คือ มีคุณค่าทางโภชนาการ  
(7.97 คะแนน) ราคาไม่แพง (7.78 คะแนน) ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ (7.76 คะแนน) ปริมาณน้ าตาลต่ า 
(7.59 คะแนน) รสชาติไม่หวานเกินไป (7.55 คะแนน) ให้พลังงานแคลอรี่ต่ า (7.49 คะแนน) ขนาดพอดีค า 
(7.38 คะแนน) มีความกรอบท่ีพอเหมาะ (7.34 คะแนน) กล่ินหอม (7.30 คะแนน) สีสันน่ารับประทาน 
(7.10 คะแนน) บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม (7.05 คะแนน) มีกล่ินผลไม้ (7.02 คะแนน) มีเนื้อผลไม้ (6.94 
คะแนน) ละลายในปาก (6.79 คะแนน) และมีขนาดของฟองกาศพอเหมาะ (6.57 คะแนน) ตามล าดับ 
จากนั้นน าข้อมูลท่ีได้มาใส่ในบ้านคุณภาพ พิจารณาข้อก าหนดเชิงเทคนิคให้สอดคล้องกับปัจจัยความ
ต้องการของผู้บริโภค และหาระดับความส าคัญของข้อก าหนดเชิงเทคนิค โดยการเปรียบเทียบเป็นร้อยละ 
พบว่า ข้อก าหนดเชิงเทคนิคท่ีมีระดับความส าคัญมากท่ีสุด คือ ปริมาณน้ าตาล (15.2%) รองลงมา คือ 
ความหวานของผลิตภัณฑ์ (9.1%) สีของผลิตภัณฑ์ (7.67%) ความกรอบของผลิตภัณฑ์ (7.63%) อัตรา
การละลาย (7.53%) กล่ินของผลิตภัณฑ์ (7.50%) ปริมาณผงมันม่วง (7.46%) ปริมาณผงสตรอเบอรี่ 
(6.52%) ปริมาณพลังงานท่ีได้รับ (5.83%) ปริมาณโปรตีน (5.28%) ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ (4.89%) 
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ขนาดของผลิตภัณฑ์ (4.60%) ปริมาณใยอาหาร (4.02%) สะอาดสดใหม ่(3.65%) และจ านวนสีของโลโก้
ผลิตภัณฑ์ (3.09%) ตามล าดับ จากนั้นน าข้อมูลข้างต้นไปพิจารณาเพื่อหาเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
เพื่อน ามาใช้เป็นเกณฑ์วัดผลกับผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้ 
 จากการเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 3 ยี่ห้อ พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของร้าน X ได้รับคะแนนความพึงพอใจจากการทดสอบโดยผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
จ านวน 30 คน ท้ังในด้านลักษณะปรากฎ กล่ิน ความหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวมสูงสุด จึง
น าขนมเมอแรงค์จากร้าน X มาใช้เป็นเกณฑ์ในการเปรียบเทียบกับสูตรขนมเมอแรงค์ท่ีก าลังจะพัฒนา 
โดยในการพัฒนาขนมเมอแรงค์รอบแรกจะเป็นการพัฒนาสูตรเพื่อลดปริมาณน้ าตาลลงจากสูตรท่ัวไป โดย
สูตรท่ัวไปส่วนใหญ่มีปริมาณน้ าตาลในสูตร 60 กรัมต่อไข่ขาว 30 กรัม ซึ่งจากการทดสอบความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน พบว่า สูตรท่ีมีปริมาณน้ าตาล 30 กรัมต่อไข่ขาว 30 กรัม (ลด
ปริมาณน้ าตาลจากสูตรท่ัวไปลง 50%) ได้รับคะแนนความพึงพอใจในด้านความหวาน การละลาย ความ
กรอบ และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จากนั้นท าการทดลองเสริมใยอาหารด้วยการเติมผงสตรอเบอรี่
และผงมันม่วงเข้าไปในสูตร พบว่า ขนมเมอแรงค์สูตรท่ีมีส่วนประกอบของไข่ขาว 41.49% น้ าตาลทราย 
41.49% ครีมออฟทาร์ทาร์ 0.34% ผงสตรอเบอรี่ 6.92% ผงมันม่วง 6.92% กลิ่นสตรอเบอรี่ ตราวินเนอร์ 
2.77% และสีแดงสตรอเบอรี่ ตราวินเนอร์ 0.07% เป็นขนมเมอแรงค์สูตรท่ีได้รับคะแนนความพึงพอใจจาก
ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ท้ังในด้านกล่ิน ความหวาน อัตราการละลาย และความชอบโดยรวม 
สูงท่ีสุด ซึ่งคะแนนท่ีได้ไม่ต่ ากว่า 7 คะแนน  
 จากนั้นน าขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพท่ีพัฒนาได้ไปเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค
กับผลิตภัณฑ์ของคู่แขง่จากร้าน X โดยผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 100 คน พบว่า ขนมเมอแรงค์เพื่อ
สุขภาพได้รับคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านสี ความหวาน ความกรอบ และความชอบโดยรวม 
สูงกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง แต่ได้คะแนนความพึงพอใจในด้านกล่ิน และการละลาย ต่ ากว่า
ผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และได้วัดผลผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพตามเป้าหมายผลิตภัณฑ์สุดท้าย 10 
ล าดับแรกในบ้านคุณภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีปริมาณน้ าตาลลดลงจากสูตรปกติ 50 % ผลิตภัณฑ์
ได้รับคะแนนความพึงพอใจในด้านความหวาน 7.31 คะแนน สี 7.57 คะแนน ความกรอบ 7.92 คะแนน 
อัตราการการละลาย  7.37 คะแนน และกล่ิน 7.08 คะแนน ผลิตภัณฑ์มีปริมาณผงมันม่วงและผงสตรอ
เบอรี่ในอัตราส่วนเท่ากัน คือ 6.92 %โดยน้ าหนัก ท าให้ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม 7.51 คะแนน 
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ท่ีพัฒนาได้ให้พลังงาน 75 Kcal / 20 g น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง ซึ่งให้
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พลังงาน 80 Kcal / 20 g และมปีริมาณโปรตีน 1.714 g / 20 g มากกว่าผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง ซึ่งมีปริมาณ
โปรตีน 0.978 g / 20 g 
5.2 ข้อเสนอแนะในการด าเนินงานวิจัย 
   5.2.1 สามารถน างานวิจัยนี้ไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร หรือน าไปประยุกต์ใช้กับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่นได้  โดยปรับใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพให้เข้ากับวัตถุประสงค์หรือ
รูปแบบของการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์นั้น 
   5.2.2 เนื่องจากความต้องการของผู้บริโภคมีการเปล่ียนแปลงไปตามยุคสมัยอยู่ตลอดเวลา ดังนั้นในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้นั้น จ าเป็นต้องมีการส ารวจความ
ต้องการของผู้บริโภค ติดตามข่าวสาร และหาข้อมูลแนวโน้มการบริโภคอยู่เสมอ 
   5.2.3 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ยิ่งหาข้อมูลเกี่ยวกับสูตรส่วนผสม และข้อมูลผลิตภัณฑ์คู่แข่งมาก
เพียงใดจะสามารถมองภาพรวมของการพัฒนาปรับปรุงสูตรหรือหาช่องว่างทางการตลาดได้ง่ายยิ่งขึ้นด้วย  
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ภาคผนวก ก 
รูปตัวอย่างผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
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 รูปตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 5 ล าดับร้านแรกในตาราง 4.1  
   
รูป ก.1 ขนมเมอแรงค์จากร้าน    รูป ก.2 ขนมเมอแรงค์จากร้าน  
Cotton Candy Meringue Cookies   Candy Farm เมอแรงค์ & เบเกอรี่ 
   
รูป ก.3 ขนมเมอแรงค์จากร้าน    รูป ก.4 ขนมเมอแรงค์จากร้าน  
Make a Bake by Jern      Valent’s Brown เมอแรงค์สายรุ้ง   
 
รูป ก.5 ขนมเมอแรงค์จากร้าน Jira.house 
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ภาคผนวก ข 
รายชื่อผู้เชี่ยวชาญ 
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ภาคผนวก ข ตารางแสดงรายช่ือผู้เช่ียวชาญ 
1. ผศ.ดร.นภิสพร มีมงคล 
สาขาเช่ียวชาญ 1. Manufacturing Processes  
2. Engineering Statistics  
3. Productivity Improvement  
4. Operations Management 
2. ผศ.ดร.รัญชนา สินธวาลัย 
สาขาเช่ียวชาญ 1. Quality Management  
2. Knowledge Management  
3. Operations Management 
3. ผศ.ดร.องุ่น สังขพงศ์ 
สาขาเช่ียวชาญ 1. Human Factors Engineering / Ergonomics  
2. Productivity Improvement  
3. Metal Cutting / Machining 
*ผู้เช่ียวชาญท้ัง 3 ท่าน เป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาการจัดการ
อุตสาหกรรม ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
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ภาคผนวก ค 
แบบสอบถามวัดระดับคะแนนความส าคัญ 
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แบบสอบถามเพือ่การวิจัย 
เรียน   ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง ขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม เพื่อการส ารวจคะแนนของปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อ
การเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เสริมใยอาหาร 
ค านิยาม  ขนมเมอแรงค์ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีวัตถุดิบหลัก คือ ไข่ขาว และน้ าตาล โดยจะน าไข่ขาวกับ    
   น้ าตาลมาตีผสมกันจนเกิดฟองโฟม แล้วน ามาขึ้นรูปทรงตามต้องการ จากนั้นน าไปอบให้กรอบ 
   ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เสริมใยอาหาร จะมีการลดปริมาณน้ าตาลลงจากเดิม และเสริมใย 
   อาหารจากผักและผลไม้เข้าไป 
ค าชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เป็นการส ารวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนม
เมอแรงค์ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้ตอบแบบสอบถาม เพื่อสามารถน าไปใช้
ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประกอบการท าวิจัยของ นางสาวขวัญชนก เกิดทิพย์ 
นั ก ศึ ก ษ าป ริ ญ ญ า โ ท  ส า ข าก า ร จั ด ก า ร อุ ต ส าห ก ร ร ม  คณะ วิ ศ ว ก ร ร ม ศ าสต ร์  
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ภายใต้การดูแลของ ผศ.ดร.นภิสพร มีมงคล ผู้วิจัยใคร่ขอความ
กรุณาและความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ โดยแบบสอบถามแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วน  
   ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
   ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้  
   ส่วนท่ี 3 ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ 
 
ขอขอบคุณในความร่วมมือ 
 ผู้วิจัย 
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ส่วนที่1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าแนะน า กรุณาใส่เครื่องหมาย ✓ ในช่อง ❑ ให้ตรงกับสภาพความเป็นจริง 
1. เพศ 
❑ ชาย   ❑ หญิง  
2. อายุ 
❑ 13-15 ปี  ❑ 16-18 ปี  ❑ 19-22 ปี   
ส่วนที่2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์และผักผลไม้ 
2.1 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคขนมเมอแรงค์ 
1. ท่านชอบรับประทานขนมขบเค้ียวที่มีรสหวานหรือไม ่
❑ ชอบมาก ❑ ชอบปานกลาง ❑ ชอบ ❑ เฉยๆ ❑ ไม่ชอบ 
2. ท่านรู้จักขนมเมอแรงค์หรือไม ่(ถ้าไม่รู้จัก ให้ข้ามค าถามข้อ 3-8 ไป) 
❑ รู้จัก  ❑ ไม่รู้จัก 
3. ท่านเคยรับประทานขนมเมอแรงค์หรือไม่  บ่อยแค่ไหน 
❑ ไม่เคย ❑ เคยทาน1ครั้ง ❑ เคยทาน2ครั้ง  ❑ เคยทาน3-10ครั้ง  ❑ เคยทาน >10ครั้ง 
4. ท่านชอบรับประทานขนมเมอแรงค์หรือไม่ 
❑ ไม่ชอบ เพราะ................................... ❑ ชอบ เพราะ................................... 
5. หากท่านเจอขนมเมอแรงค์ขายตามท้องตลาด ท่านสนใจจะซื้อหรือไม่ 
❑ ไม่ซื้อ เพราะ................................... ❑ ซื้อ เพราะ................................... 
6. หากท่านต้องการรับประทานขนมเมอแรงค์ ท่านจะซื้อได้จากท่ีไหน 
❑ ส่ังซื้อทางอินเตอร์เน็ต ❑ ร้านขนมใกล้บ้าน  ❑ ห้างสรรพสินค้า  ❑ อื่นๆ .................... 
7. หากมีขนมเมอแรงค์ท่ีลดปริมาณน้ าตาลลง ท่านสนใจจะซื้อหรือไม่ 
❑ ไม่สนใจ   ❑ สนใจ 
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8. หากมีขนมเมอแรงค์ท่ีเสริมใยอาหารจากผักผลไม้ ท่านสนใจจะซื้อหรือไม่ 
❑ ไม่สนใจ   ❑ สนใจ 
2.2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผักผลไม้ และการดูแลใส่ใจเรื่องสุขภาพ 
9. ท่านชอบรับประทานผักหรือไม่ 
❑ ไม่ชอบทาน    ❑ ทานได้บางชนิด ❑ ทานได้ทุกชนิดแต่ไม่บ่อย ❑ ชอบทาน 
10. ท่านชอบรับประทานผลไม้หรือไม่ 
❑ ไม่ชอบทาน    ❑ ทานได้บางชนิด ❑ ทานได้ทุกชนิดแต่ไม่บ่อย ❑ ชอบทาน 
11. ท่านเป็นคนท่ีเลือกรับประทานอาหารท่ีดีต่อสุขภาพใช่หรือไม่ 
❑ ใช่ในทุกมื้อ    ❑ ใช่ในบางมื้อ ❑ ใช่ แต่นานครั้ง   ❑ ไม่ใช่เลย 
12. ท่านก าลังควบคุมหรือลดน้ าหนักอยู่ใช่หรือไม่ 
❑ ใช่     ❑ ไม่ใช่ 
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ส่วนที่3 ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
ค าแนะน า  กรุณาท าเครื่องหมายวงกลม  ล้อมรอบระดับคะแนนความส าคัญท่ีมีผลต่อการ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ในแต่ละปัจจัย โดยให้ท่านพิจารณาว่าปัจจัยแต่ละข้อมีความส าคัญต่อ
ท่านมากน้อยเพียงใด ตามระดับคะแนน 1-9 ดังนี้ 
ปัจจัยท่ีมีความส าคัญต่อการเลือก
ซื้อขนมเมอแรงค์ในอนาคต 
ระดับคะแนนความส าคัญ 
ส าคัญมากท่ีสุด             ปานกลาง          ไม่ส าคัญมากท่ีสุด 
สีสันน่ารับประทาน 
ขนาดพอดีค า 
รสชาติไม่หวานเกินไป 
กล่ินหอม 
ละลายในปาก 
มีขนาดของฟองกาศพอเหมาะ 
มีความกรอบท่ีพอเหมาะ 
สะอาด 
มคุีณค่าทางโภชนาการ 
มีกล่ินผลไม้ 
มีเนื้อผลไม้ 
ราคาไม่แพง 
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ 
ให้พลังงานแคลอรี่ต่ า 
ปริมาณน้ าตาลต่ า 
บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม 
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ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
........................................................................................................................................................ 
......................................................................................................................................................... 
......................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ง 
ผลการตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับชนิดของผักและผลไม้ที่ผู้บริโภค
ต้องการให้เสริมเข้าไปในผลิตภัณฑ์ 
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 ผลจากการตอบแบบสอบถามความต้องการของผู้บริโภคในกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 30 คน 
เกี่ยวกับกล่ินรสของขนมเมอแรงค์ท่ีผู้บริโภคชอบรับประทานมากท่ีสุด ชนิดของผงผัก ผงผลไม้และเนื้อ
ผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการให้เสริมเข้าไปในผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ ดังภาคผนวก ง.1-4 
ภาคผนวก ง.1 ตารางแสดงกล่ินรสของขนมเมอแรงค์ท่ีผู้บริโภคชอบรับประทานมากท่ีสุด 
กล่ินรสขนมเมอแรงค์ ความถ่ี (%) 
วนิลา 26.67 
ช็อกโกแลต 23.33 
กาแฟ 3.33 
นมสด 13.33 
ชาเขียว 6.67 
คุกกี้แอนด์ครีม 10.00 
มะพร้าว 0 
สตรอเบอรี่ 3.33 
องุ่น 0 
น้ าผ้ึงมะนาว 0 
กล้วย 0 
ส้ม 0 
เสาวรส 0 
เมล่อน 6.67 
แอปเป้ิล 3.33 
มิกซ์เบอรี่ 3.33 
มะม่วง 0 
กล่ินรสอื่น 0 
รวม 100  
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ภาคผนวก ง.2 ตารางแสดงชนิดของผักท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มากท่ีสุด 
ผัก ความถ่ี (%) 
ผงแครอท 13.33 
ผงกะหล่ าม่วง 0.00 
ผงบีทรูท 10.00 
ผงมันม่วง 26.67 
ผงผักโขม 3.33 
ผงข้าวโพด 13.33 
บล็อกเคอรี่ผง 3 
มะเขือเทศผง 10.00 
ฟักทองผง 10 
ผงผักใบเขียว (ไม่ขม) 10 
ผักอื่น 0 
รวม 100  
ภาคผนวก ง.3 ตารางแสดงชนิดของผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มากท่ีสุด 
ผลไม้ ความถ่ี (%) 
ผงสับปะรด 10.00 
ผงสตรอเบอรี่ 30.00 
ผงมะม่วง 3.33 
ผงเมล่อน 6.67 
ผงกล้วย 6.67 
ผงมะพร้าว 10.00 
ผงเสาวรส 6.67 
ผงฝรั่ง 0.00 
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ภาคผนวก ง.3 ตารางแสดงชนิดของผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มากท่ีสุด (ต่อ) 
ผลไม้ ความถ่ี (%) 
ผงแอปเป้ิล 10.00 
ผงมิกซ์เบอรี่ 10.00 
ผงแก้วมังกร 6.67 
ผงผลไม้อื่น 0 
รวม 100  
ภาคผนวก ง.4 ตารางแสดงชนิดของเนื้อผลไม้ท่ีผู้บริโภคต้องการให้เติมเข้าไปในขนมเมอแรงค์มากท่ีสุด 
เนื้อผลไม ้ ความถ่ี (%) 
กีวี่อบแห้ง 23.33 
ล าไยอบแห้ง 0 
สับปะรดอบแห้ง 3.33 
แครนเบอรี่อบแห้ง 10.00 
ลูกเกดด า 10.00 
มะเขือเทศอบแห้ง 0 
แก้วมังกรอบแห้ง 0 
สตรอเบอรี่อบแห้ง 26.67 
มะม่วงอบแห้ง 3.33 
แอปเป้ิลอบกรอบ 3.33 
กล้วยฟรีซดราย 0 
มะพร้าวอบกรอบ 13.33 
สตรอเบอรี่ฟรีซดราย 6.67 
ผลไม้อื่น 0 
รวม 100  
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ภาคผนวก จ 
ตัวอย่างแบบประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค 
โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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ใบรายงานผลการทดสอบ Hedonic Scale 
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ 
ช่ือผู้ตัดสินใจ...........................................................................................................   
วันท่ี......................................................  เวลา............................................ 
ค าแนะน า  กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้จากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนความชอบตัวอย่างในแต่
ละปัจจัยท่ีใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดให้ 
 9  =  ชอบมากท่ีสุด 6  =  ชอบเล็กน้อย     3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
 8  =  ชอบมาก  5  =  ไม่สามารถบอกได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ   2  =  ไม่ชอบมาก 
 7  =  ชอบปานกลาง 4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย     1  =  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
คุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส 
คะแนนความชอบ 
รหัส ..................... รหัส ...................... รหัส ...................... 
ลักษณะปรากฏ    
กล่ิน    
ความหวาน    
ความกรอบ    
ความชอบโดยรวม    
 
ข้อเสนอแนะ 
.................................................................................................................................................................. .......
............................................................................................................................ .............................................
............................................................................................................................. ............................................ 
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ภาคผนวก ฉ 
การวิเคราะห์ผลการทดสอบความแตกต่างในการเปรียบเทียบ
ผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
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การเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ ได้แก่ ร้าน X (แทนเป็นตัวอย่างท่ี 1) ร้าน Y 
(แทนเป็นตัวอย่างท่ี 2)  และร้าน Z (แทนเป็นตัวอย่างท่ี 3) โดยใช้คะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคกลุ่ม
ตัวอย่าง จ านวน 30 คน ตามข้ันตอนการด าเนินงานวิจัย 3.6 ซึ่งจะใช้วิธีการวิเคราะห์ทางสถิตแบบ RCBD 
(Randomized Complete Block Design) ได้ผลดังตารางต่อไปนี้  
1. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฏของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ภาคผนวก ฉ.1 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฏของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
Dependent Variable:   ลักษณะปรากฏ   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 72.911a 31 2.352 2.211 .005 
Intercept 5413.378 1 5413.378 5087.834 .000 
ผู้ทดสอบ 49.956 29 1.723 1.619 .060 
ตัวอย่าง 22.956 2 11.478 10.788 .000 
Error 61.711 58 1.064   
Total 5548.000 90    
Corrected Total 134.622 89    
a. R Squared = .542 (Adjusted R Squared = .297) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ฉ.1 แสดงว่า ความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฏของคู่แข่ง 3 
ยี่ห้อ มีอย่างน้อย 1 ยี่ห้อ ท่ีมีความพึงพอใจแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 
ดังนั้นจึงมีการท า Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่ายี่ห้อแต่ละยี่ห้อมีความแตกต่างกัน
อย่างไร ดังภาคผนวก ฉ.2  
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ภาคผนวก ฉ.2 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจด้านลักษณะปรากฏของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ลักษณะปรากฏ 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
3 30 7.17   
2 30  7.70  
1 30   8.40 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
 จากภาคผนวก ฉ.2 พบว่า ความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฏของคู่แข่งท้ัง 3 ยี่ห้อมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยร้าน X (ตัวอย่างท่ี 1) มีคะแนนความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฎมาก
ท่ีสุด เท่ากับ 8.40a รองลงมา คือ ร้าน Y (ตัวอย่างท่ี 2) เท่ากับ 7.70b และร้าน Z (ตัวอย่างท่ี 3) เท่ากับ 
7.17c ตามล าดับ 
2. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ินของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ภาคผนวก ฉ.3 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ินของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
Dependent Variable:   กล่ิน   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 70.400a 31 2.271 1.706 .039 
Intercept 4752.400 1 4752.400 3570.456 .000 
ผู้ทดสอบ 58.933 29 2.032 1.527 .085 
ตัวอย่าง 11.467 2 5.733 4.307 .018 
Error 77.200 58 1.331   
Total 4900.000 90    
Corrected Total 147.600 89    
a. R Squared = .477 (Adjusted R Squared = .197) 
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จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ฉ.3 แสดงว่า ความพึงพอใจในด้านกล่ินของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ  
มีอย่างน้อย 1 ยี่ห้อ ท่ีมีความพึงพอใจแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึง
มีการท า Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่ายี่ห้อแต่ละยี่ห้อมีความแตกต่างกันอย่างไร 
ดังภาคผนวก ฉ.4 
ภาคผนวก ฉ.4 ตาราง Duncan เพื่อหาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านกล่ินของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
กล่ิน 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 
2 30 6.87  
3 30 7.20 7.20 
1 30  7.73 
Sig.  0.268 0.079 
 จากภาคผนวก ฉ.4 พบว่า ความพึงพอใจในด้านกล่ินของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ โดยร้าน X (ตัวอย่างท่ี 1) มีคะแนนความพึงพอใจในด้านลักษณะปรากฎมากท่ีสุด เท่ากับ 7.73a 
รองลงมา คือ ร้าน Z (ตัวอย่างท่ี 3) เท่ากับ 7.20ab และ ร้าน Y (ตัวอย่างท่ี 2) เท่ากับ 6.87b ตามล าดับ 
3. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ภาคผนวก ฉ.5 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
Dependent Variable:   ความหวาน   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 149.233a 31 4.814 2.693 .001 
Intercept 4452.100 1 4452.100 2490.886 .000 
ผู้ทดสอบ 144.233 29 4.974 2.783 .000 
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ภาคผนวก ฉ.5 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ (ต่อ) 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
ตัวอย่าง 5.000 2 2.500 1.399 .255 
Error 103.667 58 1.787   
Total 4705.000 90    
Corrected Total 252.900 89    
a. R Squared = .590 (Adjusted R Squared = .371) 
 จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ฉ.5 แสดงว่า คะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านความ
หวานของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig มากกว่า 0.05 
4. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ภาคผนวก ฉ.6 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
Dependent Variable:  ความกรอบ   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 141.333a 31 4.559 1.958 .014 
Intercept 4665.600 1 4665.600 2003.49
1 
.000 
ผู้ทดสอบ 117.067 29 4.037 1.733 .038 
ตัวอย่าง 24.267 2 12.133 5.210 .008 
Error 135.067 58 2.329   
Total 4942.000 90    
Corrected Total 276.400 89    
a. R Squared = .511 (Adjusted R Squared = .250) 
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จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ฉ.6 แสดงว่า ตวามพึงพอใจในด้านความกรอบของคู่แข่ง 3 
ยี่ห้อ มีอย่างน้อย 1 ยี่ห้อ ท่ีมีความพึงพอใจแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 
ดังนั้นจึงมีการท า Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่ายี่ห้อแต่ละยี่ห้อมีความแตกต่างกัน
อย่างไร ดังภาคผนวก ฉ.7 
ภาคผนวก ฉ.7 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความกรอบของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ความกรอบ 
Duncana,b   
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 
2 30 6.60  
3 30 7.13 7.13 
1 30  7.87 
Sig.  .181 .068 
 จากภาคผนวก ฉ.7 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความกรอบของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยร้าน X (ตัวอย่างท่ี 1) มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความกรอบมากท่ีสุด เท่ากับ 
7.87a รองลงมา คือ ร้าน Z (ตัวอย่างท่ี 3) เท่ากับ 7.13ab และ ร้าน Y (ตัวอย่างท่ี 2) เท่ากับ 6.60b 
ตามล าดับ 
5. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ภาคผนวก ฉ.8 ตาราง ANOVA การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
Dependent Variable:   ความชอบโดยรวม   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 74.167a 31 2.392 1.929 .015 
Intercept 5152.900 1 5152.900 4154.794 .000 
ผู้ทดสอบ 62.100 29 2.141 1.727 .039 
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ภาคผนวก ฉ.8 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจด้านความชอบโดยรวมของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ (ต่อ) 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
ตัวอย่าง 12.067 2 6.033 4.865 .011 
Error 71.933 58 1.240   
Total 5299.000 90    
Corrected Total 146.100 89    
a. R Squared = .508 (Adjusted R Squared = .244) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ฉ.8 แสดงว่า ความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ
คู่แข่ง 3 ยี่ห้อ มีอย่างน้อย 1 ยี่ห้อ ท่ีมีความพึงพอใจแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 
0.05 ดังนั้นจึงท า Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่ายี่ห้อแต่ละยี่ห้อมีความแตกต่างกัน
อย่างไร ดังภาคผนวก ฉ.9 
ภาคผนวก ฉ.9 ตาราง Duncan หาความแตกต่างความพึงพอใจด้านความชอบโดยรวมของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ 
ความชอบโดยรวม 
Duncana,b   
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 
2 30 7.07  
3 30  7.70 
1 30  7.93 
Sig.  1.000 .420 
 จากภาคผนวก ฉ.9 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของคู่แข่ง 3 ยี่ห้อ มีความพึง
พอใจแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ โดยร้าน X (ตัวอย่างท่ี 1) มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความชอบ
โดยรวมมากท่ีสุด เท่ากับ 7.93a รองลงมา คือ ร้าน Z (ตัวอย่างท่ี 3) เท่ากับ 7.70a และ ร้าน Y  
(ตัวอย่างท่ี 2) เท่ากับ 7.07b ตามล าดับ ซึ่งข้อมูลท่ีวิเคราะห์ได้จากภาคผนวก ฉ.1-9 สามารถสรุปได้ดัง
แสดงดังตาราง 4.13 ในผลการด าเนินงานวิจัย 4.6 
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ภาคผนวก ช 
การวิเคราะห์ผลการทดสอบความแตกต่างในคะแนนความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคเมื่อมีการลดปริมาณน้ าตาล 
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การเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคเม่ือมีการลดปริมาณน้ าตาลลงจากสูตรทั่วไป  
ประเมินโดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ซึ่งประกอบไปด้วย 7 ตัวอย่างท่ีน ามาทดสอบ ได้แก่  
ตัวอย่างท่ี 1 คือ สูตรท่ีลดปริมาณน้ าตาลในสูตรเหลือ 10 กรัม ตัวอย่างท่ี 2 คือ สูตรท่ีลดปริมาณน้ าตาล
ในสูตรเหลือ 20 กรัม ตัวอย่างท่ี 3 คือ สูตรท่ีลดปริมาณน้ าตาลในสูตรเหลือ 30 กรัม ตัวอย่างท่ี 4 คือ 
สูตรท่ีลดปริมาณน้ าตาลในสูตรเหลือ 40 กรัม ตัวอย่างท่ี 5 คือ สูตรท่ีลดปริมาณน้ าตาลในสูตรเหลือ 50 
กรัม ตัวอย่างท่ี 6 คือ สูตรท่ีลดปริมาณน้ าตาลในสูตรเหลือ 60 กรัม และตัวอย่างท่ี 7 คือ ผลิตภัณฑ์ขนม
เมอแรงค์ของร้าน X ซึ่งจะใช้วิธีการวิเคราะห์ทางสถิตแบบ RCBD (Randomized Complete Block 
Design) ได้ผลดังตารางต่อไปนี้  
1. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของ 7 ตัวอย่าง 
ภาคผนวก ช.1 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของ 7 ตัวอย่าง 
Dependent Variable: ความหวาน 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 219.286a 35 6.265 2.939 .000 
Intercept 8963.733 1 8963.733 4204.231 .000 
ผู้ทดสอบ 190.552 29 6.571 3.082 .000 
ตัวอย่าง 28.733 6 4.789 2.246 .041 
Error 370.981 174 2.132   
Total 9554.000 210    
Corrected Total 590.267 209    
a. R Squared = .372 (Adjusted R Squared = .245) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ช.1 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
ความหวานแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า 
Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดัง
ภาคผนวก ช.2 
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ภาคผนวก ช.2 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความหวานของ 7 ตัวอย่าง 
ความหวาน 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 
1 30 6.00  
6 30 6.03 
 
7 30 6.40 6.40 
4 30 6.67 6.67 
5 30 6.73 6.73 
2 30  6.93 
3 30  6.97 
Sig.  0.085 0.186 
 จากภาคผนวก ช.2 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความหวานของ 7 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 3 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความหวานมากท่ีสุด เท่ากับ 6.97a 
รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 2 (6.93a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (6.73ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 4 (6.67ab คะแนน) 
ตัวอย่างท่ี 7 (6.40ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 (6.03b คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 1 (6.00b คะแนน) ตามล าดับ 
2. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลายของ 7 ตัวอย่าง 
ภาคผนวก ช.3 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลายของ 7 ตัวอย่าง 
Dependent Variable: การละลาย 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 140.290a 35 4.008 3.073 .000 
Intercept 10025.719 1 10025.719 7685.235 .000 
ผู้ทดสอบ 100.710 29 3.473 2.662 .000 
ตัวอย่าง 39.581 6 6.597 5.057 .000 
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ภาคผนวก ช.3 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลายของ 7 ตัวอย่าง (ต่อ) 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Error 226.990 174 1.305   
Total 10393.000 210    
Corrected Total 367.281 209    
a. R Squared = .382 (Adjusted R Squared = .258) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ช.3 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
การละลายแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า 
Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดัง
ภาคผนวก ช.4 
ภาคผนวก ช.4 ตาราง Duncan เพื่อหาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านการละลายของ 7 ตัวอย่าง 
การละลาย 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
6 30 6.23   
1 30 6.53 6.53  
7 30 6.57 6.57  
5 30  7.07 7.07 
2 30  7.13 7.13 
4 30   7.33 
3 30   7.50 
Sig.  0.291 0.064 0.185 
 จากภาคผนวก ช.4 พบว่า ความพึงพอใจในด้านการละลายของ 7 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 3 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านการละลายมากท่ีสุด เท่ากับ 7.50a 
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รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 4 (7.33b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 (7.13ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (7.07ab คะแนน) 
ตัวอย่างท่ี 7 (6.57bc คะแนน) ตัวอย่างท่ี 1 (6.53bc คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 6 (6.23c คะแนน) ตามล าดับ 
3. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 7 ตัวอย่าง 
ภาคผนวก ช.5 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 7 ตัวอย่าง 
Dependent Variable:  ความกรอบ   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 206.562a 35 5.902 6.242 .000 
Intercept 10486.933 1 10486.933 11092.241 .000 
ผู้ทดสอบ 140.495 29 4.845 5.124 .000 
ตัวอย่าง 66.067 6 11.011 11.647 .000 
Error 164.505 174 0.945   
Total 10858.000 210    
Corrected Total 371.067 209    
a. R Squared = .557 (Adjusted R Squared = .467) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ช.5 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
ความกรอบแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า 
Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดัง
ภาคผนวก ช.6 
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ภาคผนวก ช.6 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 7 ตัวอย่าง 
ความกรอบ 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
1 30 5.80   
2 30  7.00  
7 30  7.07  
6 30  7.10 7.10 
5 30  7.40 7.40 
4 30  7.47 7.47 
3 30   7.63 
Sig.  1.000 0.100 0.053 
 จากภาคผนวก ช.6 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 7 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 3 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความกรอบมากท่ีสุด เท่ากับ 7.63a 
รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 4 (7.47ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (7.40ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 (7.10ab คะแนน) 
ตัวอย่างท่ี 7 (7.07b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 (7.00b คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 1 (5.80c คะแนน) ตามล าดับ 
4. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 7 ตัวอย่าง 
ภาคผนวก ช.7 ตาราง ANOVA การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 7 ตัวอย่าง 
Dependent Variable:   ความชอบโดยรวม   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 217.581a 35 6.217 4.467 .000 
Intercept 9874.286 1 9874.286 7095.784 .000 
ผู้ทดสอบ 170.000 29 5.862 4.213 .000 
ตัวอย่าง 47.581 6 7.930 5.699 .000 
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ภาคผนวก ช.7 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 7 ตัวอย่าง (ต่อ) 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Error 242.133 174 1.392   
Total 10334.000 210    
Corrected Total 459.714 209    
a. R Squared = .473 (Adjusted R Squared = .367) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ช.7 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
ความชอบโดยรวมแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมี
การท า Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกัน
อย่างไร ดังภาคผนวก ช.8 
ภาคผนวก ช.8 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ  
7 ตัวอย่าง 
ความชอบโดยรวม 
Duncana,b   
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
1 30 6.17   
6 30 6.33 
 
 
7 30 6.57 6.57  
2 30  7.07 7.07 
5 30  7.10 7.10 
4 30  7.17 7.17 
3 30   7.60 
Sig.  0.219 0.073 0.112 
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 จากภาคผนวก ช.8 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 7 ตัวอย่าง มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 3 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมมากท่ีสุด 
เท่ากับ 7.60a รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 4 (7.17ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (7.10ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 
(7.07ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 7 (6.57bc คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 (6.33c คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 1 (6.17c 
คะแนน) ตามล าดับ ซึ่งข้อมูลท่ีวิเคราะห์ได้จากภาคผนวก ช.1-8 สามารถสรุปได้ดังแสดงดังตาราง 4.15  
ในผลการด าเนินงานวิจัย 4.7 
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ภาคผนวก ซ 
การวิเคราะห์ผลการทดสอบความแตกต่างในคะแนนความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคเมื่อมีการเติมผงมันม่วงและผงสตรอเบอรี่ 
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การเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคเม่ือมีการเติมผงมันม่วงและผงสตรอเบอร่ีลงใน
ขนมเมอแรงค์ ประเมินโดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ซึ่งมีท้ังหมด 9 ตัวอย่าง ประกอบด้วย 
ตัวอย่างท่ี 1 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 5 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 5 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 2 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 5 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 10 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 3 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 5 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 15 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 4 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 10 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 5 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 5 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 10 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 10 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 6 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 10 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 15 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 7 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 15 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 5 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 8 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 15 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 10 กรัม 
ตัวอย่างท่ี 9 คือ สูตรขนมเมอแรงค์ท่ีมีปริมาณผงสตรอเบอรี่ 15 กรัม และปริมาณผงมันม่วง 15 กรัม  
จะใช้วิธีการวิเคราะห์ทางสถิตแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) ได้ผลดังนี้  
1. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านสีของ 9 ตัวอย่าง เมื่อมีการเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วง 
ภาคผนวก ซ.1 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านสีของ 9 ตัวอย่าง 
Dependent Variable:  สี   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 215.715a 37 5.830 7.592 .000 
Intercept 13639.115 1 13639.115 17759.825 .000 
ผู้ทดสอบ 140.330 29 4.839 6.301 .000 
ตัวอย่าง 75.385 8 9.423 12.270 .000 
Error 178.170 232 0.768   
Total 14033.000 270    
Corrected Total 393.885 269    
a. R Squared = .548 (Adjusted R Squared = .476) 
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จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ซ.1 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้านสี
แตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า Post Hoc 
Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดังภาคผนวก 
ซ.2 
ภาคผนวก ซ.2 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านสีของ 9 ตัวอย่าง 
สี 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
7 30 6.43   
8 30 6.47 
 
 
6 30 6.57   
9 30  7.03  
3 30  7.07  
4 30  7.23  
5 30  7.37  
1 30   7.83 
2 30   7.97 
Sig.  0.583 0.183 0.556 
 จากภาคผนวก ซ.2 พบว่า ความพึงพอใจในด้านสีของ 9 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี  มีคะแนนความพึงพอใจในด้านสีมากท่ีสุด เท่ากับ 7.97a รองลงมา คือ ตัวอย่าง
ท่ี 1 (7.83a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (7.37b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 4 (7.23b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 3 (7.07b 
คะแนน) ตัวอย่างท่ี 9 (7.03b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 (6.57c คะแนน) ตัวอย่างท่ี 8 (6.47c คะแนน)  และ 
ตัวอย่างท่ี 7 (6.43c คะแนน) ตามล าดับ 
2. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ินของ 9 ตัวอย่าง เมื่อมีการเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วง 
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ภาคผนวก ซ.3 ตาราง ANOVA การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ินของ 9 ตัวอย่าง 
Dependent Variable:   กล่ิน   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 250.133a 37 6.760 8.720 .000 
Intercept 12000.000 1 12000.000 15478.132 .000 
ผู้ทดสอบ 204.667 29 7.057 9.103 .000 
ตัวอย่าง 45.467 8 5.683 7.331 .000 
Error 179.867 232 0.775   
Total 12430.000 270    
Corrected Total 430.000 269    
a. R Squared = .582 (Adjusted R Squared = .515) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ซ.3 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
กล่ินแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า Post 
Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร  
ดังภาคผนวก ซ.4 
ภาคผนวก ซ.4 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านกล่ินโดยรวมของ 9 ตัวอย่าง 
กล่ิน 
Duncana,b   
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
7 30 6.33   
6 30 6.33   
2 30 6.40   
8 30 6.43 
 
 
3 30 6.47   
9 30 6.47   
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ภาคผนวก ซ.4 ตาราง Duncan หาความแตกต่างความพึงพอใจในด้านกล่ินโดยรวมของ 9 ตัวอย่าง (ต่อ) 
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 
5 30 6.83 6.83  
4 30  7.17 7.17 
1 30   7.57 
Sig.  0.058 0.144 0.080 
 จากภาคผนวก ซ.4 พบว่า ความพึงพอใจในด้านกล่ินของ 9 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 1 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านกล่ินมากท่ีสุด เท่ากับ 7.57a รองลงมา คือ 
ตัวอย่างท่ี 4 (7.17ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (6.83bc คะแนน) ตัวอย่างท่ี 9 (6.47c คะแนน) ตัวอย่างท่ี 3 
(6.47c คะแนน) ตัวอย่างท่ี 8 (6.43c คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 (6.40c คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 (6.33c คะแนน)  
และ ตัวอย่างท่ี 7 (6.33c คะแนน) ตามล าดับ 
3. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของ 9 ตัวอย่าง เมื่อเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วง 
ภาคผนวก ซ.5 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวานของ 9 ตัวอย่าง 
Dependent Variable: ความหวาน 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 178.304a 37 4.819 4.234 .000 
Intercept 12457.615 1 12457.615 10944.223 .000 
ผู้ทดสอบ 157.052 29 5.416 4.758 .000 
ตัวอย่าง 21.252 8 2.656 2.334 .020 
Error 264.081 232 1.138   
Total 12900.000 270    
Corrected Total 442.385 269    
a. R Squared = .403 (Adjusted R Squared = .308) 
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จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ซ.5 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
ความหวานแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า 
Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดัง
ภาคผนวก ซ.6 
ภาคผนวก ซ.6 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความหวานของ 9 ตัวอย่าง 
ความหวาน 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 
7 30 6.17  
6 30 6.57 6.57 
8 30 6.73 6.73 
3 30 6.77 6.77 
9 30 6.77 6.77 
5 30  6.90 
2 30  7.03 
4 30  7.07 
1 30  7.13 
Sig.  0.052 0.081 
 จากภาคผนวก ซ.6 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความหวานของ 9 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 1 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความหวานมากท่ีสุด เท่ากับ 7.13a 
รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 4 (7.07a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 (7.03a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 5 (6.90a คะแนน)  
ตัวอย่างท่ี 9 (6.77ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 3 (6.77ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 8 (6.73ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 
(6.57ab คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 7 (6.17b คะแนน) ตามล าดับ 
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4. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลายของ 9 ตัวอย่าง เมื่อเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วง
ภาคผนวก ซ.7 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลายของ 9 ตัวอย่าง 
Dependent Variable: การละลาย 
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 140.290a 35 4.008 3.073 .000 
Intercept 10025.719 1 10025.719 7685.235 .000 
ผู้ทดสอบ 100.710 29 3.473 2.662 .000 
ตัวอย่าง 39.581 6 6.597 5.057 .000 
Error 226.990 174 1.305   
Total 10393.000 210    
Corrected Total 367.281 209    
a. R Squared = .382 (Adjusted R Squared = .258) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ซ.7 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
การละลายแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า 
Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดัง
ภาคผนวก ซ.8 
ภาคผนวก ซ.8 ตาราง Duncan เพื่อหาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านการละลายของ 9 ตัวอย่าง 
การละลาย 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 4 
9 30 5.87    
6 30  6.37   
3 30  6.47   
4 30  6.83 6.83  
8 30   7.07 7.07 
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ภาคผนวก ซ.8 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจด้านการละลายของ 9 ตัวอย่าง (ต่อ) 
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1   1 
7 30   7.10 7.10 
2 30   7.27 7.27 
5 30    7.40 
1 30    7.57 
Sig.  1.000 0.081 0.119 0.078 
 จากภาคผนวก ซ.8 พบว่า ความพึงพอใจในด้านการละลายของ 9 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 1 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านการละลายมากท่ีสุด เท่ากับ 7.57a 
รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 5 (7.40a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 (7.27ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 7 (7.10ab คะแนน) 
ตัวอย่างท่ี 8 (7.07ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 4 (6.83bc คะแนน) ตัวอย่างท่ี 3 (6.47c คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 
(6.37c คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 9 (5.87d คะแนน) ตามล าดับ 
5. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 9 ตัวอย่าง เมื่อเติมผงสตรอเบอรี่และผงมันม่วง 
ภาคผนวก ซ.9 ตาราง ANOVA เปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 9 ตัวอย่าง 
Dependent Variable:  ความกรอบ   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 148.870a 37 4.024 5.862 .000 
Intercept 14068.893 1 14068.893 20497.638 .000 
ผู้ทดสอบ 117.663 29 4.057 5.911 .000 
ตัวอย่าง 31.207 8 3.901 5.683 .000 
Error 159.237 232 0.686   
Total 14377.000 270    
Corrected Total 308.107 269    
a. R Squared = .483 (Adjusted R Squared = .401) 
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จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ซ.9 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
ความกรอบแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมีการท า 
Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างไร ดัง
ภาคผนวก ซ.10 
ภาคผนวก ซ.10 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 9 ตัวอย่าง 
ความกรอบ 
Duncana,b  
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 3 4 5 
9 30 6.57     
4 30 6.87 6.87    
3 30  7.03 7.03   
7 30  7.17 7.17 7.17  
6 30  7.23 7.23 7.23  
8 30   7.37 7.37 7.37 
1 30   7.43 7.43 7.43 
2 30    7.57 7.57 
5 30     7.73 
Sig.  0.162 0.120 0.097 0.097 0.120 
 จากภาคผนวก ซ.10 พบว่า ความพึงพอใจในด้านความกรอบของ 9 ตัวอย่าง มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 5 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความกรอบมากท่ีสุด เท่ากับ 7.73a 
รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 2 (7.57ab คะแนน) ตัวอย่างท่ี 1 (7.43abc คะแนน) ตัวอย่างท่ี 8 (7.37abc คะแนน) 
ตัวอย่างท่ี 6 (7.23bcd คะแนน) ตัวอย่างท่ี 7 (7.17bcd คะแนน)  ตัวอย่างท่ี 3 (7.03cd คะแนน) ตัวอย่างท่ี 
4 (6.87de คะแนน)  และ ตัวอย่างท่ี 9 (6.57e คะแนน) ตามล าดับ 
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6. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 9 ตัวอย่าง เมื่อมีการเติมผงสตรอเบอรี่
และผงมันม่วง 
ภาคผนวก ช.7 ตาราง ANOVA การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 9 ตัวอย่าง 
Dependent Variable:   ความชอบโดยรวม   
Source Type III Sum 
of Squares 
df Mean 
Square 
F Sig. 
Corrected Model 164.115a 37 4.436 6.985 .000 
Intercept 12799.559 1 12799.559 20155.975 .000 
ผู้ทดสอบ 122.107 29 4.211 6.631 .000 
ตัวอย่าง 42.007 8 5.251 8.269 .000 
Error 147.326 232 0.635   
Total 13111.000 270    
Corrected Total 311.441 269    
a. R Squared = .527 (Adjusted R Squared = .452) 
จากตาราง ANOVA ดังภาคผนวก ซ.11 แสดงว่า มีอย่างน้อย 1 ตัวอย่างท่ีมีความพึงพอใจในด้าน
ความชอบโดยรวมแตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากมีค่า Sig น้อยกว่า 0.05 ดังนั้นจึงมี
การท า Post Hoc Tests โดยใช้ Duncan ในการวิเคราะห์ว่าตัวอย่างแต่ละตัวอย่างมีความแตกต่างกัน
อย่างไร ดังภาคผนวก ซ.12 
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ภาคผนวก ซ.12 ตาราง Duncan หาความแตกต่างของความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ  
9 ตัวอย่าง 
ความชอบโดยรวม 
Duncana,b   
ตัวอย่างท่ี N Subset 
1 2 
7 30 6.47  
9 30 6.47  
6 30 6.47  
8 30 6.67 
 
3 30 6.70  
4 30  7.13 
2 30  7.17 
5 30  7.37 
1 30  7.53 
Sig.  0.322 0.077 
 จากภาคผนวก ซ.12 พบว่า คะความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมของ 9 ตัวอย่าง มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยตัวอย่างท่ี 1 มีคะแนนความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมมากท่ีสุด 
เท่ากับ 7.53a รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 5 (7.37a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 2 (7.17a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 4 
(7.13a คะแนน) ตัวอย่างท่ี 3 (6.70b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 8 (6.67b คะแนน) ตัวอย่างท่ี 6 (6.47b คะแนน) 
ตัวอย่างท่ี 9 (6.47b คะแนน) และ ตัวอย่างท่ี 7 (6.47b คะแนน) ตามล าดับ ซึ่งข้อมูลท่ีวิเคราะห์ได้จาก
ภาคผนวก ซ.1-12 สามารถสรุปได้ดังแสดงดังตาราง 4.16 ในผลการด าเนินงานวิจัย 4.7 
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ภาคผนวก ฌ 
การวิเคราะห์ผลการทดสอบความแตกต่างในการเปรียบเทียบคะแนน
ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพกับ 
ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง 
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การเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ซึ่งประเมินโดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 100 คน โดยตัวอย่างท่ี 1 คือ ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่ง และ
ตัวอย่างท่ี 2 คือ ขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพ จะใช้วิธีการวิเคราะห์ทางสถิตแบบ Paired t-Test ได้ผลดังนี้ 
1. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านสี ต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ภาคผนวก ฌ.1 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านสี (Group Statistics) 
exemple N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
1 
2 
100 
100 
7.47 
7.57 
1.087 
1.018 
0.109 
0.102 
ภาคผนวก ฌ.2 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านสี (Independent Samples Test) 
 Levene’s Test 
for Equality of 
variances 
t-test for Equality of Means 
F Sig. t df Sig.  
(2-tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
95% Confidence 
Interval of the 
Difference 
Lower Upper 
Equa variances 
assumed 
Equa variances 
not  assumed 
0.171 0.679 -0.672 
 
-0.672 
198 
 
197.151 
0.503 
 
0.503 
-0.100 
 
-0.100 
0.149 
 
0.149 
-0.394 
 
-0.394 
0.194 
 
0.194 
 จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.1 พบว่า ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งได้รับคะแนนความพึงพอใจ
ในด้านสี 7.47±1.087 คะแนน ส่วนขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้รับคะแนนด้านสี 7.57±1.018 คะแนน 
ซึ่งมากกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.2 ค่า Sig มากกว่า 0.05 แสดง
ว่า คะแนนไม่ได้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
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2. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ิน ต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ภาคผนวก ฌ.3 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ิน (Group Statistics) 
exemple N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
1 
2 
100 
100 
7.57 
7.08 
0.998 
1.107 
0.100 
0.111 
ภาคผนวก ฌ.4 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านกล่ิน (Independent Samples 
Test) 
 Levene’s Test 
for Equality of 
variances 
t-test for Equality of Means 
F Sig. t df Sig.  
(2-tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
95% Confidence 
Interval of the 
Difference 
Lower Upper 
Equa variances 
assumed 
Equa variances 
not  assumed 
0.071 0.791 3.288 
 
3.288 
198 
 
195.884 
0.001 
 
0.001 
0.490 
 
0.490 
0.149 
 
0.149 
0.196 
 
0.196 
0.784 
 
0.784 
 จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.3 พบว่า ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งได้รับคะแนนความพึงพอใจ
ในด้านกล่ิน 7.57±0.998 คะแนน ส่วนขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้รับคะแนนด้านกล่ิน 7.08±1.107 
คะแนน ซึ่งน้อยกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.4 ค่า Sig มากกว่า 
0.05 แสดงว่า คะแนนไม่ได้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
3. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวาน ต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ภาคผนวก ฌ.5 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวาน (Group Statistics) 
exemple N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
1 
2 
100 
100 
6.86 
7.31 
1.231 
1.277 
0.123 
0.128 
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ภาคผนวก ฌ.6 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความหวาน ( Independent 
Samples Test) 
 Levene’s Test 
for Equality of 
variances 
t-test for Equality of Means 
F Sig. t df Sig.  
(2-tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
95% Confidence 
Interval of the 
Difference 
Lower Upper 
Equa variances 
assumed 
Equa variances 
not  assumed 
1.407 0.237 -2.537 
 
-2.537 
198 
 
197.737 
0.012 
 
0.012 
-0.450 
 
-0.450 
0.177 
 
0.177 
-0.800 
 
-0.800 
-0.100 
 
-0.100 
 จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.5 พบว่า ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งได้รับคะแนนความพึงพอใจ
ในด้านความหวาน 6.86±1.231 คะแนน ส่วนขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้รับคะแนนด้านความหวาน 
7.31±1.277 คะแนน ซึ่งมากกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.6 ค่า Sig 
มากกว่า 0.05 แสดงว่า คะแนนไม่ได้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
4. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลาย ต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ภาคผนวก ฌ.7 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลาย (Group Statistics) 
exemple N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
1 
2 
100 
100 
7.55 
7.37 
0.892 
1.160 
0.089 
0.116 
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ภาคผนวก ฌ.8 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านการละลาย ( Independent 
Samples Test) 
 Levene’s Test 
for Equality of 
variances 
t-test for Equality of Means 
F Sig. t df Sig.  
(2-tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
95% Confidence 
Interval of the 
Difference 
Lower Upper 
Equa variances 
assumed 
Equa variances 
not  assumed 
4.878 0.028 1.230 
 
1.230 
198 
 
185.707 
0.220 
 
0.220 
0.180 
 
0.180 
0.146 
 
0.146 
-0.109 
 
-0.109 
0.469 
 
0.469 
 จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.7 พบว่า ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งได้รับคะแนนความพึงพอใจ
ในด้านการละลาย 7.55±0.892 คะแนน ส่วนขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้รับคะแนนด้านการละลาย  
7.34±1.160 คะแนน ซึ่งน้อยกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.8  
ค่า Sig น้อยกว่า 0.05 แสดงว่า คะแนนของท้ังสองตัวอย่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
5. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบ ต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ภาคผนวก ฌ.9 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบ (Group Statistics) 
exemple N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
1 
2 
100 
100 
7.06 
7.92 
0.941 
0.861 
0.094 
0.086 
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ภาคผนวก ฌ.10 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความกรอบ ( Independent 
Samples Test) 
 Levene’s Test 
for Equality of 
variances 
t-test for Equality of Means 
F Sig. t df Sig.  
(2-tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
95% Confidence 
Interval of the 
Difference 
Lower Upper 
Equa variances 
assumed 
Equa variances 
not  assumed 
0.013 0.909 -6.744 
 
-6.744 
198 
 
196.455 
0.000 
 
0.000 
-0.860 
 
-0.860 
0.128 
 
0.128 
-1.111 
 
-1.111 
-0.609 
 
-0.609 
 จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.9 พบว่า ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งได้รับคะแนนความพึงพอใจ
ในด้านความกรอบ 7.06±0.941 คะแนน ส่วนขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้รับคะแนนด้านความกรอบ 
7.92±0.861 คะแนน ซึ่งมากกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.10 ค่า 
Sig มากกว่า 0.05 แสดงว่า คะแนนไม่ได้แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
6. การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาได้กับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 
ภาคผนวก ฌ.11 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวม (Group 
Statistics) 
exemple N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 
1 
2 
100 
100 
7.31 
7.51 
0.837 
1.068 
0.084 
0.107 
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ภาคผนวก ฌ.12 ตาราง t-test การเปรียบเทียบความพึงพอใจในด้านความชอบโดยรวม (Independent 
Samples Test) 
 Levene’s Test 
for Equality of 
variances 
t-test for Equality of Means 
F Sig. t df Sig.  
(2-tailed) 
Mean 
Difference 
Std. Error 
Difference 
95% Confidence 
Interval of the 
Difference 
Lower Upper 
Equa variances 
assumed 
Equa variances 
not  assumed 
6.396 0.012 -1.474 
 
-1.474 
198 
 
187.296 
0.142 
 
0.142 
-0.200 
 
-0.200 
0.136 
 
0.136 
-0.468 
 
-0.468 
0.068 
 
0.068 
 จากตาราง t-test ดังภาคผนวก ฌ.11 พบว่า ขนมเมอแรงค์ของคู่แข่งได้รับคะแนนความพึงพอใจ
ในด้านความชอบโดยรวม 7.31±0.837 คะแนน ส่วนขนมเมอแรงค์เพื่อสุขภาพได้รับคะแนนด้าน
ความชอบโดยรวม 7.51±1.068 คะแนน ซึ่งน้อยกว่าคะแนนของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง จากตาราง t-test ดัง
ภาคผนวก ฌ.12 ค่า Sig น้อยกว่า 0.05 แสดงว่า คะแนนของสองตัวอย่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่ง
ข้อมูลท่ีวิเคราะห์ได้จากภาคผนวก ฌ.1-12 สามารถสรุปได้ดังแสดงดังตาราง 4.17 ในผลการด าเนิน
งานวิจัย 4.8 
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